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Slnff orberuugeu , namcntücf) t)on 
@eite einiger meinei: früheren ® c^ülerinneu ^ l^abeu 
mif ht\timmt, meine Iangj[äl^tigen (Sxfal^rungen in 
ber ^oil^Innft in bem l^er tootliegenben ^o^bnd^e 

uieberiulcgeiu 

& mx 3unäd]ft bic Bürgcrltci^e Äüd)e unb 
ffoax biefetbe jowol^l bei 3u6ereitung einer gefunben, 
na^r^ften unb nnmtttnftelten $au8mann9toft^ att 
andj bicfetbe Ux feftlid^eu ©elegenl^eiten, bie xä) im 
Slugc Ijatte 

Dbwol^t xä^ mir angeiegen fein Ueg, in attcn 
SRece)3ten genau unb beuttio^ }u befdjreiben, fo mag 
e9 bod^ t)otfommen^ ba§ man bei ^enä^ung etneS 

9iecc^te0 iiidjt rei^t mit fid) einig ift, \mc i^i\v>a^ 
gemadjt tDirb; in fotd)em J^-alle Icfe man mir einige 
äiecepte berfelbcn Slbt^eilnng nad) nnb man tüirb 
^xä) Uid^t jutedit finbem ^ud^ mx xä) ftetö beftrebt^ 
nxqt nur bie etnfadifte uttb befie^ fonbetn aud^ bie 
möglid^ft bittige Slrt ber S5ereitnng, toie fie mir met 
Jährige ^ra^nö S^lcljrt, anjngeben. 

äßie bei Slttem in ber SSSelt, fo [inb aud^ in 
ber Äod^Innft Srfa^rnng unb Uebung ^au^t[ad)en; 
allein beibe tt)irb man fidj lei^ter unb fdjncüer an 
ber ^anb einei? gnten nnb ^nDerläffigen Äodjbuc^eg 
aneignen, afö o^ne biefe y3ett)Ufc^ 

^bem iä) für ha» Säuäi um eine frennblici^e 
Stnfnaljme Bitte, l^offc unb njünfd^e id^, bag e^ rcdgt 
mclen ^anöfranen unb Äöd^innen Siat^geber unb 
^^rer feiu möge^ 

%egen9(ttrg, im 9tot>ember 1866. 

1* 

% 



Maum gel^n SD^onate fiitb feit bem (Srf^ctucu 
ber erften, 3000 (S^mpiaxt ftatfen, ^luftagc biefe^ 
Äod^budjcS ijerfloffen, unb fd)on tfl bo8fc(6c öer^ 
griffen. Sin Umftanb, ber, bei ber öor^attbenen 
großen Slnjal^l mi Äod[)Inid^ern , too^I am bcften 
für bie Sdxauä)baxhxt biefeö öud^eö ^pxiäjt 

Aufgemuntert bu^ biefeu au|erorbentn{^en (gt«» 
folg unb bte öietcn günftigcn tlrtl^eite über i^rc 
Slrbeit, l^at e^ fici^ bie ßerau^geberin angelegen fein 
laffen, uici^t uur fämmtlic^e 3iecc))te ber erfteu 
Slttftage einer forgfältigcn 9iet)iftott pt untertoetfeU/ 
fonbern btefetbe l^at bte tiotliegenbe neue SXuflage 
aud^ mit t)ieten nenen 9iece)3tcu üermel^rt* 

@ine n^eitere iüertt)Ooüe SSermetjrnng unb (gr^ 

Sän^nng cri^telt biefe Sluflage burd^ bie im Slnljange 
eigcgebenen 100 gang neuen 9teceJ)te fite feinere 
Äüd^e , bte bem Verleger bon einem tiielerfagrenen 
fßrfttid^en Wmxihäjt überlaf[en n)nrben. 

SKöge benn ba^ S3nd^ m feiner nenen ©eftalt 
it)icbcrnm bicfetbe freunbtid^e Slttfnal}me finben, toie 
bie in fo furger ^tit vergriffene erfle äuflage* 

Uffl^nsbur^, im Octo^er 1867. 

/ 
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§inteitun^. 



(für ba6 t&olßc^tüm eUter {eben ^mittfie ifl We 3u^ 
Bereitung ber 9^a:^rungömitte( i?om grcgten Ghiflu^. foUte 
bc§]^a(b jebeö 23iäbc^en, aud^ auö ben l^öl^eren <Stänben, fd^ou 
bei Seiten anfangen^ fid^ mit ber SDd^f unft bertrout mad^ett, 
um {Später oto $)aitefratt etiftDeber felbft bd^ett ^ber boc^ im 
aScrVfabermtgefade ber t5d^in, biefe tocmgften« auf lurge 3ett 
tjertreten gu fönnen. 3ebeufaü« foüte jebc §auöfrau im 
<Stanbe fei«, bic ^iid^e üfeertrad^en unb felbft anfd^affen ju 
Bmm, ma nid^t gan} bon ben liDienftboten ob^ui^äitgen« £)a$ 
Imige, mterfal)rette §(m«fraueti bie l^ierp uot^toenbigeit Äemit* 
niffe leidster unb fc^neßer burc^ bie ^ei^itfe eineö juberlägi- 
gen ^od^Buc^eö, aU burd^ ^fal^nmg attein erlangen, tpirb 
gemtg nid^t in ^brebe gefteOt »erben. X)iefe ^ilfe jungen 
$(nf&ngerlmten }tt geioäl^en unb ebenfo ®ei^teren belegen« 
Iftit psx grto ei t e r nn g ti^rer ftemitniffe ju Heten^ toox ba« ®e* 
ftreben ber iperau^gcberin biefcö ^od^bud^e«. 

ffleöor U)ir nun bie eingeben Äod^recet^te folgen (affen^ 
geben tobe J^et einige aOgemetne $)att))trege{n, bie fid^ iebe 
ftödjin gur 9tid^tfd;nur fein taffen barf. 

baö erfte unb tüid^itigfte ^rfcrbernig ber Sod^fmift 
mug bie ^einlid^feit bejeid^net tperben. @d tpirb beg^^olb gut 



VI (SinTettung. 

# 

fein, tmn bie ottgel^enbe Stbäfin fd^^n bott intern erftett Hitf« 
treten in ber ftfid^e on, fid^ He größte 9JetnItd^!ett angcmöl^nt. 

^änbe unb tteibung ber ^öd^tn, fämmtlic^eö ^üd;cnöerät^e, 
SCnrid^ten, 2:ifd;e unb <^tül^(e, überl^au^)t bie ganje ^d^c 
)]>evbe ftetd fauler unb reinltd^ gel^ottem (S^ ift bie§ eine 
go&ene 9{ege(, bie ben JtBd^innen nid^t genug cingefd^ärft 
n)erben fann. (5m tüeiteree (5rforbcrni§ gu einer guten ^öd^in 
ift bie <S|)arfamfett. Tiefe beftef;t nid^t aKein barin, ba§ bic 
einzelnen S^t^^ttn nid^t in gu großer äJienge öertrenbet toer* 
ben^ and^ in ber jtoedlmftg^en ^S^enn^nng bon anfd^einenben 
A(einig!eiten (äffen fid^ etf^§(id^e S^efuttate errieten. ®o 
lä^t fic^ g. ^. burd^ gtoecfniät^ige 3?ern.^cntiing bon (Steife- 
reften, 5l6fd^ö}}ffett, (mid)c^ gu ntanc^>er ©peife oft beffer 
49uttet ift) uJ \. n>. nid^t unerl^ebUd^ ^poxm. ^ie @)>a¥fantfeit 
nntg üfoigend ant redeten Orte nnb red^ter 3<tt ongeloenbet 
toerben, benn eine 3"^^?^^^ geringem 3J?a§e bern?enbet, ift 
feine (Svarfamfcit nicl;r, fcnbcrn e^ fvinn baburd; (eid;t bie 
gange ©peife öerborben ivcrben. S)urc^ ben 5(n!auf cinc^ 
^rtüete in grögerer Dnantitüt fann and^ l^&ufig gef))art loer^ 
ben, otfein fo(d^e (Sinfäufe fofften ftet« in richtiger Äerödffid^- 
tigung beö ^ebarfe^ gemacht n>erben, bamit nid;t ettra burc^ 
.gu lange« Magern ber SSorratl; bcrbirbt. (^ebenfallö muß auf 
bie ^ttf6en)a^rung ber eingefouften tirtifel gel^örige ©orgfalt 
wib Umfid^t bertoenbet toerben. 

©e^r »efentfid^ ift t9 <m^, bie <&peifen immer ju 
red^ter ^cxt auf« Scucr fctumen, c« ift l^ierilber mit ^Tufmerf^ 
famfeit gu n>ad;en. Sind; bie ©röfje ber (^efd^irvc im l^cr^ättnig 
ber )tt bereitenben Portion borf man nid^t anger ^d^t (äffen. 

gemer ift t9 rat^fam fid^ baron gu gen)i?I)ucn, öon ein* 
getnen '^^^'^^ ben ^atg, Pfeffer, (5ffig, ^ndcx u. bg(. 

anfänglid; mö)t gu biel an bie <S)?ei|en gu geben, benn nad^== 
trägUd^ fonn man in ben meiften Sutten nod^ red^t gut gu^ 
geben, m&l^nb bad Subiel ftd^ geto^l^nlid^ nid^t fo (etd^t toie« 
ber berbeffern [ößt. 

(Sine $au))trege( ift e^ enbiid^, bag bebor man mit ber ^e^ 
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rcitung einer e)>eife Beginnt, man bic benött;igten Ongrebienjen, 
@efcf)irre jc, ^ut @teüe 8efd;afft fjat, nid6t aber, baf? man erft 
mit bem §erbeil;c(en beginnt, meim mau fc^ott mit bem Äod^en 
fettft Befd^ftigt ift Um m mUgtid^ft au erleid^tetn, ift 
-bettfentgen dtmpttn, toeld^n eine größere Änjal^t t)Ott 
Ongrebienjen gehört, bie Eingabe be^ „S3cbavfö" befonberö Bei* 
gefügt, (5^ ift bieö eine (Sinrid^tmig bie fid; unferc^ Siffen« 
tiod^ in fernem fto^Buc^e t>i>¥flnbet, Me fid^ gekoi| a(d l^dd^ft 
(nnftifci^ Betoai^ tvbb/ 



L tteie( SRafe (gelotete. 

]Pie SJ^age unb (S^en)id>te in biefem ^cd^Bud^e finb bte 
Ba^erifäen, baö *ipfuub gu stt)eiuubbrei|ig ßotl^ uub bie Ba^* 
erifd^e 2J?a6 gleid; jtuei <SeibeI. 

Die 2(uöbrüdfe Ouart unb <8d)c^^eu, bte in bcn $He^ 
ce^tcn ahped^feütb borfommen, finb gan^, g(ctcl)bcbeutcnb, eö ift 
bannitcv ber t>'mk Tf)dt einer Bat;erifrf)cn iÜtag t^crftanben, 
ein £luart ift gleid; jtoei geU)ijf;n(id;cn SBeingläfer», ton bcne« 
fed^^ auf eine orbinäre 2Beinffafrf)c geben. 

Da$ S?erl;ä(tni6 be^ Ba^erifd;en 3J(?a§e« unb ©etoic^te« 
3u beut ber nniHeyienben Räuber ift am Beften cM nad^ftel^en* 
ber ^ufammenfteüung erfid;ttid^. 

ift (5ine 3Ka6 Ba^erifd^ gleid^: 
3n 4öabcn unb in ber @d;n)etj: um ein l^alBe« ffieinglo« 

»eniger al9 gtoei !t)ritte( einer Babifdjien ober ^Sd^tDeijer SWaß* 
3« grantreic^: ein l^alBe« SBeingta« me^r ein ßitre, 
Sn f)atinober: ein l^olBed ffieingta^ tDeniget eine l^atBe 

l^annöbcrfd^e Äanne. 
{Sftt Reffen: um ein l^alBe^ iS^eingta^ tpenigev oi« eine l^oIBe 

]^effifd;e 3«a§. • 
dn Defterreid): nm )n>ei föeing(&fer tveniget ott eine j^fter«* 

reic^ifd^e SKag« 



Qu "ißreugen: faft bcm ^u-eußifd/cn Oitart greic^. 

3n (Sad^fen: um ein aöeinofaö me^r al^ eine fäd^fifd^e tanne. 

On SöürtemBerg: nm ein Seingla« n^eniger eine ^all)e 

tt>üvtcmbergi|c^)e 

. !Da« ®eü)id^t«i)er]&ältnig ift au« folgenber Mmmmittä^ 

img (eic^jt erfid^ttid^: ' 

(Sin ^funb ba^erifd^ ift in 53aben faft gieic^ einem ^Jfunb 
öier 2ctf}, 

ein ^funb batjertfd^ ift in granlreic^ gleid^ fünf^unbertunb:^ 

fed^jig Grammen, 
©n ^funb ba^erifc^ ift in ^)effen gtcidj einem *fmib öier mib 

ein S3ierte( ^ot^. 

ein ^funb baiperifc^ ift in $>attwoöer gieicb einem $fmib 

fed;ö 2otf}, 

©n ^funb ba^erifd& ift bem öfterreic^ifd^en gan^ gleid^. 
ein ^fnnb ba^eri[d) ift in *ißreu§en, ©ad^fen unb ÄBür* 

temberg gleic^ einem ^^funb fed^ö i^otf;. 
ein $funb bat^erifci^ ift in ber (^d^toeia gleid^ einem $fmib 

)}ier Sotl^. 

IL (ErUSfmtg einiger frember niib pmiaiitUtt VxaMüt, üt 

ist Mefem iSit^le UBibmntes« 

Sle^if. — (5ine fauere ^utje au3 Mberfügen, gleifd^, 

effig IC, bereitet. (@iel}e 9h*c. 4 Gl.) 
Äufjie^cn. — etUHu^ bitrrf) ^ifee in bie Qöijc jie^en, bei 

Zubereitung ^on ^itei^l(|)eifen, nomentlid^ bei Slufläufen ge« 

bränd^üd^. 

^n [taubem — Suf gleifd^/ ®emüfe }c* ein tvenig SD2e^I 

ftrcueiT. 

^[(ntobegciDürs. — (5in 9iegene«burger i^ofalattöbrudt für 

ment. (D^etfen^ ober 3aniaifa^feffer.) 
©abefen ober ^at>efen. — ®efüüte @emme(n ober äRitd^«: 

brobe, (eie^e 9^o. 229,) 
J@efc^ameL — (Ein oud J@utter, aßUd^ unb a»e^t. 

(@ie^c SHro. 235.) 
©land^iren. — (ipx. btanfd^iren.J Steifd^, ®ePget ober 

i^emüfe htrje 3«^ fiebenbem SBaffcr abfodr;en. 
»oeuf a la mobe. — <EUt @tü(f Oc^fenfleifd^, tocWeö in 

einer (rawten effigfonce gegeben lüirb. (^iei^e S^lro. 130.) 
«onitrom — gtcifc^brü^e. (Sie^e ^o, 22.) 
4Bratraine« — ^ro^tniieaer Wu^bntd für Jfoat)>famte. 



(El^attbeau. (fpr. ©d^obci^)* — (Sine Sd^oitmfattce an» VMn, 

(Eime rnib äuder. (Stelle 9tro* 246.) 
Cottfonttn^; — Srafttöl^e Don 9ihib^ ftoIBfleifc^ imb*®epge(. 
(Eonit>ot — Sin ®erid^t «)on frtfd^en ober getroAieten, ge« 

einoemad^ten grüdjiten. 
CoteIette9 ober (Earbonaben. — ®eBratene ^ip^^enftücfd^en. 
€rente* — Sin and Äol^m, (Sicm, 3"«^«^ ««^ $)aufenMafe 
ober ®etatine bereitete« ®erid^t. 

©reffiren. — Ueberl^aupt Slttem eine gcfätüge gcrm unb 
5(nfe^en geben nennt man ^Dreffiren, befonberö beim 
reiten ^on gteifd^ unb ©eflügeC gebräud;(ic^. 

garcc fftr. garg'). — ^cin gcl^acfteö ober geftogene^ gleifc^ 
mit 2|)ccf, ■53utter, iörcb u. bg(. tjennifd;t. 

fjttet (fpr. 8i(e]^). — Man i^erftel^t barunter bie innere ^ludcu^ 
muöfci, ben t^enbenh-aten beim 3d)iad}tml) ober iItUlbj)ret, 
aud^ bejei^net man bamit bie iöriifte beim ©ePget. 

gtammiren. — !Damit bie feinen J^ärd;en am gerupften ©e- 
flügel abgefengt h)erbcn, l;ält mau über l^ell auftebembeö 
geuer. mu§ bie^J fc^nell unter fortmäl^renbem Ummenben 
be^ ©eflügetö gc]'d>cl;eu, ba bai^fetbe fcnft tcid^t anbrennt. 

f?ricanbo. — ©cfpidte @tücfe 5yteifd^ i?om ®(^(ege(, 

ijricaf f iren. — ©eflügcl ober }^U\\d) in uunger ©ance eiumad^en. 

©arniren. — !Die ©Reifen toergiercn, belegen. 

©elatine. — Oft eine feine ©attung Ceim, unb toirb ipie. 
biefer auö t(>ierif(^en «Subftan^en, ©eignen, SD^u^fetn, 
d^en 2C. hmitü unb tt>ixb ^u i^reme, fügen ^uJ^en u. bgt* 
toern^enbet. 

' ©etee (fpr. vSd;e(el;). — @üge ober faure ^Sutje. 
©lace (fbr. ©faö). — etarf eingcfed)te g(eifd;6rü^e. 
^ad^ee (^pv, i^^af^ef;). — (5ine 8^>eil'e öon getontem, fein* 

getoiegtem ober gel^adtem 5(cifc^. 
^cfd^ebetfd^ ober ,^'>nffcumarf. — ^roöinjieüc Scjeid^nun* 

gen für Hagebutten, 
^egtren. — (ätm^ mit (5i, iDetd^eö mit ©affer, .(^itronenfaft 

ober 3J?i(d^ öerrü^rt ift, »erbinben. 
imariniren. — gifd;e, gfcifd^ ober (^V^ffnAcl in (^ffi^i, Cef, 

Citroncnfaft mit ftartcn (^kninii^en tcgcn unb einige ijeit ju^ 

gebctft barin fte^en laffen. (^ergt. ^r. 99.) 
^armelabe. — Da« mit Steter eingeteilte fOlaxt Don 

grüd^ten. 

^affiren. — T)urd;fei^>en, bnrd^ ein @ieb ftreid^en, 
diannen« — 9iot^e Zubern 
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©auciere. — ©efäg, in tüe(cf)cm iiivtn bic 8auce ]n ^^tfd^c giBt. 
Xojjf en. — ^roöinaicßer %umud für 3Hatte, täfemaüe (9iört>* 

beutfcf): £)itarf). 
S^ranfd^iren. — >^crtl^ei(en, ^^^'^^A^^"/ 35cr(ei]en. 

ein beere It. — 3n ©übbcutfc^lanb gcbräu^lici^ei; ^u^bnid 

für v^crüit^en. 

3tBeBen. — dn ©übbeutfc^knb geMu^iid^er ^öbntd für 

Switt Irottfd^trcn Braudel man einen ftarfen T;ö^,ernen 
!£ronfd^irteffer, ein fcf^arfe« bünne« SDZeffer für traten unb 
ein anbereö ebenfalls fd^orfe^ aber ftarfeö 3J?effer, um ®e* 
fdhiel ]n tranfd^ire». gemer ift eine gtreijinfige ftarfe S^ranfd^ir* 
nabel crforberfid^. — 5Uö atfgemciiie 9iege(n beim Zvan^^ 
fd^iren bon iöraten unb 9lmbf(eifc^ f}at man ju beobad^ten, 
baß bie gleifd^fafcm immer quer burd^fd^nitten toerben muffen. 

'^k abgefd^ntttencn ©tücfe bürfen ti?ebcr jerriffen nod^ 
i^erfefet fein, tnilffctt ein gierttd^c^, gleid^mäßige« %n^^ef)m 
ibaben, imb bürfm toeber au groß nod^ )it Uün fein. 4^etm 
49raten niug ein jebed mit ein menig tcn ber hxmtm $ant 
Bebedtt fein« 

Ütad^bem bo^ gleifd^ tronfd^irt ift, koirb e« ^ierCid^ mtf 
bie baau befttmmte Statte gelegt. 9m ®eflilgel iverben bie 
^Qmftftatfe oben auf gelegt. 

©d^netted Stranfd^iren ift notl^ioenbig, bamit bie ©tfidfo 
nid^t Ia(t loetben. 

9Ba9 man gcrfd^nitten l^t, barf nie mit ben $änben be« 
rii^rt, fonbem muß immer mit ber ®aUt ouf gefaßt toerben. 

jla))attn. äRon fHd^t bie ®abe( in bie äRitte ber «ruft, 
fd^neibet guerft ben ^cl^ mit bem Scp^t, bamt bie Beiben 
Oberfd^enM, loetd^e man n)ieber in )mei Xl^te abtl^tt, ab. 
hierauf fdBnetbet man bie Slügel, an toefd^en man ein toentg 
Dom «nifrfieifd^ (ägt, ab, »orauf bann ba« 53ruftflcifd^ Dom 
(Serfb»>e abgefd^nitten n>trb. (gnblid^ (ööt man bie beiben 
©ruftbeind^en, toeld^e fid^ in ber S^ätje be« ^atfeö befinben, 
auö, unb l^aut baö ^eri^>^e ber l'ängc luid^ bur^. ^r>en iRüäm 
.^er^aut man ebcnfa(f^ über bie CucVc in \mi bi^ brei ©türfe. 
49ei feineren ^Dinerö gibt man baß ®cvippe, ^Icpf unb §a(ö 
nid^t gu STifc^e. 

3nbiau (2:rut^>al;u). Sirb gcrabe fo toie ber Sajiaun 




^orbcmctfungeir. 



tranfdnrt, nur mxbm auö bem ^ruftfleifd^ brci bid t>vex feine 
©tücfe öefd;mtten. 

®an^. Sirb cknfatfi? tranfcf)irt linc bcr .Kapaun, mir 
iüerben im\ ber ^Hnift fogcnanntc ^^.^fviffcnfc^ni^c, am je einem 
@tücf jtDci <Stü(fe gefd)n{tten imc bcr OUicfen i^cin ^ir^^cf be- 
freit, bann ber iCänge luid; burc^gei^auen« ©a^ übrige @erit><>e 
toirb md}t 2^ifci()e gevi^et^en; 

.^ul^n. ^DaöfelBe fann auf jn^ei öerfd^tebene Slrten tran= 
fdj>irt toerben: ^et ber crften Slrt fd^neibet man ben Äo<)f 
mit bem $alfe ab, bann bte beiben ^d^enM, man 
lieber in gtoci ©tü(fe sertcgt; l^ierauf bte beiben SWget, an 
toetd^en man ein tuenig öent ©ntftfleifd^ lägt, ^ann fd^neibet 
man bie ^rnft fammt bcnt 53ruftbein ab, jerfd^jneibet btefelbe 
über bie Oueve in 3iDei @tü(fe. T^aö ©erippe »irb bcr \?änge 
nad^ burd^fd^nitten mtb ber 9{ü(fen ber S^ge nad^ in gtoei 
a:^(e get^eilt. 

üßie anbere Slrt, baö §ul^n jn tranfd^tren, ift fctgcnbe: 
man fd^neibet ben 8opf mit bem §alfe ab, ^a(birt ba^ §u]^ 
ber 8(inge nad^, fd^neibet au$ jeber ^älfte bret Städte, näm^ 
(id^ ben @di^enfe(, hct9 ättittelftnd! nnb bie glügcl. 

©panferfeL Unmittelbar l^inter ben Äopf ftedft man 
bie ®abe( in ben $a(9, l^ant jnerft ben fto|>f ab unb fpattet 
il^n ber S^nge nadp; atöbann $ant man ein gtoeifingerbreite^ 
&iüd t>em ^a(fe (fog. ^An^d^en) ab, bann fd^neibet man bie 
Beiben ^mrberfAfie ab, l^ieranf roerben an^ bem ^Mm brei 
biet @tfidfe gel^onen, iultfjit man bie |)interfd^M, bie 
man toieber in atoei £^(e atOlHt 8egt bad 9(eifd^ ^iertid^ 
onf eine ^atte, ber Stopf b)irb oben barauf geftettt 

9ie^fd^rege(. Derfelbe toirb in bret @tädfe bom Seine 
aBgefddt, bamt jebe^ Aber bie Onere in gteid^e bilnne €tft(fe 
gefd^nittem Dber man fd^neibet etkoa« fd^tef, fd^9ne b&me l^aO<' 
^anbgroge @d^ni|e, ol^ne bad Stcijd; bom 4Beine abjnli^en. 

Siei^Stemer« im 9Mcfgrat mad^t man an beiben ®e{^ 
ten ber 8&nge nad^ einen langen Sd^nttt, (i^t ba9 9(^# tnit 
einem SReffer forgfätttg ab, m6> fd^neibet e^ über bie Onere 
in fingerlange ®tfidte rnib biefe koieber ber Sänge nad^ in brei 
iiß bier @tücfd^en. S)a9 ©eribfje mirb bamt umgemenbet, ba9 
innere gteifd^, toetd^e« man guet nennt, i^erauögefdjnltten rnib 
Ottd^ in g(etrf;m5§ige bünne ©tftcfd^en jert^eilt. 

§afe. J)er ^ücfen imrb über bie Quere in brei U9 
öier ©tüdfe ;;er]^ancn, l^ieranf bie ^interfüge gefpalten unb jeber 
©d^teget in gtüei biö brei Stücfe gcjc^nitten» 



L-iyiii^üd by Google 



XII 



^oibemeifungen. 



gafan, ©d^nejjfe, ^e^n^}n, §afe(]^ul^n, tDerbcn 
tele öen)ö(;nlic^e ^ü^ner tranfd^irt, nur bic 8i^(ege( werben 
nici^t tttel^r ^txU^t 

5luer]^o^n unb ^ix^a^)xx, toerbcn tote ber 3nbiati 
tranfd^irt. 

^ad;tetn unb tränte t^iün-^ct iperben gan^ 2;i|'c^e 
gegeben nur bie Waffen an ben (^üBen iuerben abgefd^nitten. 

9?inbf(eifd^. iDtau fd^neibct baöfclbe über bie Ouerc 
itt l^atbfingerbicfe (Sd^ciben, (egt fie gierlicf; auf eine ^iatU, 
Beftreut ba« gfetfd; ein toenig mit @a(j unb giegt einen ^ijffei 
l^eige gtetid;brü^)e barüber, bamtt ba« f^(eifd^ faftig liegt. 

^enben braten. $)iet)on fc^neibet man über bie Duere 
pngerbide 8tu(fe, regt baö gfeifc^ in ber gorm bie baö iöra* 
tenftüd früher I?atte auf eine getoärmte platte unb gießt ein 
ipenig ©auce barüber. 

^a(b6^ cber ^ammetfd^teger. Derfetbc trirb gerabe 
toic ber JRe^fd^iteger tronfd^irt. ^aö 8(eif^ toom ^pammete^ 
fd^leget muß fcg(eid; nac^bem eö tranfd^irt ift, auf eine ge^ 
tDÖnnte platte gelegt n?erben, ba eö fef^r fdbneü fatt toirb. 
Slüe traten, ft^enn fie tranfd^irt finb, toerben mit il^rem eigc* 
nett ^aft ein t^enig übergoffen. 

S^ierentnaten. 3ucrft fd;neibet man bie 9liere l^er* 
auö, bie man in bünne, runbe @tüdd)cn jcrfcfcneifcet. ?^ier^ 
auf unrb bie ta^^)ige .?)aut, bann jebe ^l\^p^ mit bem iKücf- 
grat abgefd;nitten. 5(uf jebe 9?i^^e n)trb ein '^tüdd)cn Dliere 
gelegt. i)er ^üdgrat fclf fd)cn rot) einge^auen ipcrbcn, ba* 
bur^ n)irb ba^ iranfd^iren fel;r erfcirfitcrt. «Statt bie liiere 
in oben befd^riebener SBeife tiMnfd)iren, fann man biefetbc 
aud^ nid^t öorl^er abfcfen, fonbern jebe dlippe mit ^iere fo 
bitrd^fd^neiben, ba§ etujaö mx ber 9Here an jebeö ©tüd fommt. 

:53ruftbraten. !Die Halbi^bruft lüirb faft immer gefüüt, 
Diefclbe toirb in fingerbicfe <Sd;eiben ber Ouerc nad^ gefd^nit* 
ten fo itm, bag jebe^ @tü(t ttüxa bon ber SMe erl^ 

IV. Sin ken (SettSfcii. 

Kartoffeln finb gut mx Wxttc 3xxü bi« ^mi, mixix 
fie einmal anfangen, ftar! au^gutoad^fen, finb fie unfd^madl^aft 
unb ber ©efnnb^ieit treniger gnträgUc^. "bk mepgen Kartof- 
fetn finb bie beften; xn^m crfcitnt fie an ber raut/en jerfbrun* 
genen <B6)aU, 3« tartcffed'alat unb .^artoffeCgemüfe finb bie 
iongett fogenomitett äßäufe am geeiguetften. 



^ocbemctfungcn. ' XIII 



fficigc $Rübcn finb im 8e|>tcmbcr am befteii, bodf^ 
fommt man fie bi^ gcbniar, fie fcüvfen nic^t gre^ fein, 
müffen eine jartc mi^c ^aut ^aben nnb füglicf; fc^mecfen. 
üiDie fein gefd^uUtenen (betn ^oute ä^nlic^), nennt man 9tü« 
bcnfrant. 

^a^erifd^e Drüben finb im Tlomt 9?obember am luc^I* 
fd;me(fenbften, fie nniffen Hein nnb nur \o tid toit ein gtn« 
ger fein. 

!Dcrfd^en (^tecfrüben) befcmmt man am beften bcn 
9^ot>ember biö gebniar; fic bürfen nici^t äU.groS fein unb 
ntüffen fic^ (eirf;t fcbneiben (äffen. 

^oI;(rabi ift am bcftcn ton ^uü bi^ Dftcber; bie ^öpfe 
bürfen nur bic (^Hef^c mm mittelgrolett l^aben; bo^ 

®nme mujj frifd; iint> ^art fein. 

(Sd^tt)arjn)urjc(n befcmmt man am beften bon 
»ember bi^ 'äpxil; fie bürfen nid^t bider a(ö ein Singer fein. 
XSenn man fie aneeinanber brtd^t, müffen fie n^eiß fein nnb 
etoen mitc^ä:^n(td^en @aft f^ahm; mm fie ffof^i finb, bomt 
ftnb fie fd^led^t. 

©trfing. IDie tö^jfe be^fetben bürfen nid^t ju grüf 
nnb bie Blätter müffen fel^r fd^ön grün unb gart fein; ber 
getbe 3Btrfing fod^t fid^ ranl)cr. S)er @a¥tetm)iiftttg ift be«fy 
iDetc^er auf bem gelbe njäd^ft, bcrjujiel^cn. 

Sei§e0 ^raut. X)ie ^ßpfe feiten nid^t jn grog, o6et 
fel^r feft fein, nnb müffen eine I^eUgrünc garbe l^^aben. 

^(aue« Staut !Dte mittetgrogen fefteu ^ö^>fe mit 
garten ^i^jpcn nnb öon feljr bunHer garbe fUib am beftctt. 

ftol^t mug fein gefranste Sl&tter I^Ben; er ift im SJtu« 
ter, toenn er gefroren ift, om Beften. 

J^tumenfc^t mtt| eine grcge loeige fefte 9tofe l^ateti, 
barf nid^t mit Beinen flrfiuen WAt^m burd^toad^fen fein, 
fangt bie 9tofe fd^on an getB ju iverben, fo er alt nnb 
9at meber einen guten ®efd^mad( n^ ein fc^^ned Knfe^en. 

Kofenlol^L 2)er lange Stenget mug gang bic^t mit 
ffeinen feften grilnen 9tMfym (etvad^fen fein, biefetben bilrfen 
feine get6en ^SMfittd^en ^aben, er ift boit ätobemier bi^ gebmor 
am (eften« 

So^mxL S)le iungcn garten, ol^ne ftoile gilben, foge* 
nannten Stangentol^nen finb bon duni bi^ ®et)tember am beften. 

®rütte (gtbfcn, frifc^ ge|)flfid(te, bon i^eßgrüner gorbe 
unb nid;t gn grcg, finb im inli am beften. 

3ucfererbfen foden frifd^ gcjjfUidt, nid^t gu groß fein. 
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eine f^ti^xMt SorBe l^oBett itnb, toenn imm fie bisrd^Md^t, 
nod^ feine ftarle ^JXbta f^oHm, im 3uni finb fie am (efteit, 

i8e(l^e 9t&itn bflr^ tttd^t gu groß fein rnib leine ju 
bnnlte S^nrBe l^oBen^ bonn fetten fie gerobe getoad^fen fein. 

9tot]^e 9tüben bftrfen nic^t grcg fein unb müffen 
eine fel^r bmiBe ^otBe l^aben. 

^o))fen tft im SI|^rit am (eften; je bider nnb koetger et 
tft, befto beffer ift er, jebod^ borf er nid^t gar (ona fein 
nnb ba« ftdpfc^en oben muß gefd^toffeu fein, \oi\\t ift er bereite 
au^gemad^fen. 

(Spargel ift am beften Den S(|>ri( bid dnnt, er fott frifd^ 
geftod^en nnb fei^r bi<f feitt. 3>er in S^egen^burg unb Uin^ 
gcgcnb toad^fenbe @j)argct muß eine fc^öne grüne gorbe l^aben. 
Senn ber ©pargct am ^d^nitkn'ot nod^ faftig unb nid^t 
trocten ift, tft er frifc^ geftod^en. 

©^Miiat ift om beften, toenn er Keine, gleid^grofec l^eff* 
grüne 43rättd;en l;at inil) frifd^ ge^^pdft ift Der alte I;at 
gro^e iingleid;c Blatter imb eine buutclgrüne garbe, er i|t 
am beften m\ ^pxii hi^ Snll 

®urfen bürfen nid^t gro^ fein unb müffen eine fc^öne 
grüne Savbe cl;ue "iskdcn l^aben. 

©eKerie. iUiittelgro§e fd^merc SiJffe, n^elc^e nid^t biele 
2(ui§n)üc^>fe I;abcn, finb bic beften. 

Woxi^cUx finb im %pvii unb Mai am beften. !Die 
mittelgroßen finb ben ganj gropen öorgugiel^en. ^itjtinge 
finb im 3J?ai am beften, bie Meinen finb ben ©regen borju* 
3ie(;en, ba fie fidb ntd^t fo fc^teimig tod^cn, fie müffen eine 
fd^öne braune Sarbc I;aben unb bürfen nicbt ben ben Sßür^ 
mern jerfreffen fein, mau fie^ft baö leicht am <Stamme^ ter 
ot^bann fteine ?örf;er l^at. 

©etrcduete grüd;te aU: ßrbfen, \^infen unb meige 
^el^nen tl^ut man gut, in ber 9^ad^t bor bereu 33ernjeubung 
in frifd^e« SBaffer gu (et^en; am anberu Sage fe^t man fie 
mit frifd^em falten ^(fer ^um geuer* 

y. (Einiget tter «efliigel, BiOm anb avkm Smarttiu 

3nbian. Die jmiqen X{>ierc I;aben graue hatten unb 
ri^t^tid^en &opU bie alten bläuliche äraUen mib bläulichen 

Rapann. Dcrfelbe muß ffeine ftninl^fe Sporne unb 
iatu Prallen l^n; er ift fei^r feU am beften. 



^ovbemecfiutgeu. 



XV 



dünge $ü^tter fuib am (eften im dmii mib 3u(t, ffe 
foffteti immer fett feiiu 

Site |)ü^uer \otim fett fein nnb leine f^inne» (Xntf« 
fc^Iag) ^aben. ®inb Hefetten Alfter ein Saf)x ait, »ertoenbet 
man fie nur ju ®uppe» 

Oänfe. @ie foüen fui^e, jarte güfee l^aBen, bo« @c^(o§* 
Bctnd^en mu§ fid^ gut hed;cu (äffen, bie §aut mu§ jart unb 
lüeig fein. SÖenu Die ®am ein Haucö ^laifi auf ber 43ruft 
^at, fo ift baö ein ^cid^en, bag fic alt ift. (ßö ift l^ici i^on 
gefc^lacf; toten unb gern^jften hänfen bie $Hcbe.) 

2:au5eu uiü||cn feine flaumige gebeni ^^abm mib fett 
fein. 3ni Pommer finb fie am beften. 

(S^anferlet finb am beften, mnn fie öier hi^ fedb« 
SIBod^en alt finb, fe^r n?ei§e 6paut unb einen fetten ^nU i^aben. 
3um -traten nimmt man bie Söeibd^en. 

9tebl?nl?ner mü|i'en getbe, jarte gü§d^en l^aben, bie 2üten 
i^oben graue güBe. 

9^el^tt)ilbpret ift am beften con September bi^ gebruar. 
• iDa^felbe mu§ ^ellrot^e« jarteö Sletfd^^ unb toeipeö gett i^aben. 

ö^irfd^tpilbpret ift am beften i^on O^uni bt§ (September. 

©d^toargtoilbjjvet ift am beften im 9iobember mib 
Degember. ^tc ®c^n?arte foü jart unb bie ^nod^en fein fein. 

53ir!l)al;n ift am beften bon SD^ärj h\& ^S^lai, bie ^emic 
ift öiel beffer jum traten M ber g^a^n. 

2(ncrf?a^n ift ebenfalls i>om 'Mäxi bi^ aJiai am beften^ 
bie iungen l;aben ein tt)eic^eö ^arteö ?lleifc^. 

$)afe fclt nur f}alh au^gen?ad;fen unb fett fein/ femer 
muffen ficf^ bie ^äufe leicht breci^en taffen. 

r 

VL B$u itn ^mtu. 

(Bd)iiL ^crfefl6e ift ein fei^r feiner gifc^^^ t>iü ^arter 
unb fc^macf^after tüie ber .speckt. 

^nd;. (Sein gleifd) ift fel;r tmä^ nnb fein, berfeCbe 
gel^i^rt gn ben feinen gifc^^gattnngen. 

SKutte. Oc gri^&er biefelbe ift, befto beffer ift i^r gieifc^, 
fie ift ein fe^r feiner gifc^ unb bcm 5lale borjujtel^en. 

gorelte. 3e größer fie ift, befto beffer ift i^r gleifd;, 
nur toenn fie fogleic^, nad^bem man ftc getöbtet l^at, fod^t, 
befommt fie eine fci^öne bkne garbe, anci^ bo^ Steife^ ift bann 
am beften. 

$e(i^t. ®oü nid^t fd^loerer a(« fiinf bi^ fed^^ ^fnnb 
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fein, nur bann ift er gut, ba er c^ue^in ein i^arte^ ^Ui\(l^ 
f)CLt; er ift am beften bon 5(uguft bt^ 9)?ärj. 

tar)?fen. 53 en glupfifc^en finb bic fogenannten ^pk^ 
gelfarpfen bie beften, i^r S(etfrf) ift förntg unb fd^macf^aft,- 
mer fünf ^'Pfiinb fd)trer finb fie am beften; ber SO^itc^ner 
ift bent Gegner i?cr3U3ieI;en. Sei^evfarpfen ^ahtn gemö^nürf; 
einen niccftgen ^efd^macf, miä^tx \id) mikxt, n?enn man bie 
gif(i^e einige ^dt in einem gifc^faften in flie§enbeö 5öa|fer l^ängt. 

SEßei^fifc^e. ^ie grcpen gifc^^ finb am beften, fie finb 
namcnttid^ jur -Bereitung i^cn gifc^ijubbing, 3*i)d;tt?ürften n. bgt. 
ju em^jfeljfcn, fic finb ^ier^u beffer unb biflic^er Unc jeber anbete 
gifd^ unb i^aben cm fcf;>r ^arteö fdmiacfbaftce< glcifcf). 

©d^ellfifd^e, ilabeljan. ä)a bicfelben gemö^nüc^ (ange 
auf bcm Tran^^ort bfeiben, toerben fic üor ber 3?crfcnbung 
fd^on aufgenommen unb eingefafjen. ^cm 5^ot>embcr biö 3)iärj 
tt?erben fie am beften öerfd^icft. ^iefetben muffen einige <Btm^ 
ben t)cr bem ^cd^en in frifd^ed Saffer gelegt toerben, bomit 
fid^ baf Sota ettoaf auf^iel^t. 

Sücffinge finb geräud^erte ^oringe, biefetben müffen 
»er bem ©ebraud^e in eine aÄifc^ung t?on SDiUd^ «nb ffiajfer 
gelegt merben, tomit fie nid^t gu fd^arf finb. 

5)ärtnge müffen gtänjenb tm^c <Sd^u^)^jen unb efai 
rofafarbige^ i^tetfd^ ^aben. ou^ ^ottatib bmmenben 

^önnge finb getpö^tdid^ bie (eften. 

!txth\t litib am »eften t>on äKotiat ^ai ^guft. 
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NB. S((te im öorncgenbcn Sod^bud^e cntf;atteiten dltcepU finb, 
tt>etm niö^t au^hxMik^ anbete bemerft ift^ für fed^d $€i:forten 



eSin @tüd 9tiubfteifc^ tt)trb gelto^^ft, rciu getoafc^cn, 
mit einem (Bind ^mHUbtx, ^et}, einem guten 9tinb«« 
Inod^en, nebfl etwo0 ©alj jum f?euer gefegt, unb ttenn 
ju ficbcn onfängt, ber Sd^nmn abgenommen. (2üif 
ein ^funb gleijc^ red^net man eine SD?a§ SBaffer.) 
hierauf gibt mau ein ©tiidE ©ellerie, ^on6t, ^eterfilic, 
eine gelbe Stübe in ein ^äS^m gebnnben bajn, unb 
fod^t bie ^leifd^brü^e langfam, biö ba« itjetd^ ift. 

Sltöbann fd^öpft man baö gett ab, giegt bie @uppe bnrdj 
ein (Sieb unb lägt fie rn^ig [teilen* SBitt man bie @tt|)pe 
fe|r gut l^aben, fo jtebet man Dom. Slnfange an eine alte 
$enne mit* 

2. tS^u$ (3uä ober braune @n^^e). 

£)er ^oben etned Saffevold ober Zit^iU toith mit 
fein gefd^uittenem SWeteufett, ober in ßtmanglung bcffeu 
mit 2lbfd^ö|)ffett befegt, eine grogc 3^icbel, ein ^^fnnb 
3iiub= ober ^albfleifd^, ebenfalls gefc^uitten, foinie öer- 
fd^iebene^ ^urjetoerl, aU: @etleriej gelbe, ^übm zq., 
aud^ Abfülle bon ®ef(üget, fomie ein l^alber, toller, au9« 
getönter ftalb^opf , lönuen baju genommen toetben. 3fl 
2iaeö auf cinanber gelegt, fo bedt mau baö -Kafferol obei: 



bered^net* 

1. 9(eifi|ir&|e. 
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Suppen. 



ben Stieget mit einem 5)cdct gut ju, fc^üttelt ha^ ®af== 
ferol öfter, bamit e§ lüd^t anbrennt, unb lägt bic ®d^ü^ 
fd^ött braun anjie^eu. 3ft 5ltte§ fdjön braun^ bann gießt 
' man f^Ieifc^brül^e baiauf unb lögt z9 ettoa jmet nnb eine 
l^atbe ©tunbe lochen, nimmt ba« ^ett nb unb fc^üttet 
bic 33rür}e auf ein .g)aarfieb, biefelbe fann bann beliebig, 
fogUid^ gebrandet ober ju fpöterem @ebraud^e aufgel^oben 
toeirben* 

©n ©tücf S3utter, ^ü^nereigrog, Iä§t man in einem 
Siegel ober Gaffer oI jerfd^Ieid^en, rü^rt brci fd^njad^e 
«od^Iöffel SWe^t baju, fc^Iiigt fünf fe^« ganjc (£ier, 
eine§ nad^ bcm anbcrn baran unb Derrül)rt biefeö fel^r 
gilt. 3)aun mxh mit fodjeubev gl^ifdfj&^ü^e aufgc* 
füüt unb fo fange gerührt, biö e^ gerinnt, unb l^ieranf 
Jogteid^ )n Sifd^e gebrad^t 

25ier 5Rü§rIöffeI äWel^I unb brei Sicr n^erben in 
einem 2o<)f fein abgerührt unb ber Steig nod^ mit jmei 
(Stent Detbfinnt, bag et; f^d^ beim (Eintanfen in fod^enbeS 
SBaffer langfam wie gefd^mttene SInbefn weiter fpinnt. 
3iodj breimaligem 2luffieben wirb immer eine ^artfitc 
mit einem ©d^aumlöffct in eine ©d^üffel gefagt unb fo 
fortgefal^ten, bid bec £eig }tt (Snbe ift« SDonn wirb er 
in fod|enbe g^^ifcfjf^ppe gel^oben, Wo er einmal anffieben 
muj^, e^c er angcrid^tct wirb» 

5. Settelftt^^ie. 

S>xn 9iü^rlöffel feinet m^t werben mit brei (Stern 

glatt abgerührt, bann nod^ brei Sier jum 2?erbünnen 
langfam baju gegeben, g^cifcEjfuppe in einem breiten 2^ie* 
gel fiebenb gemacht unb ber bünne 2^eig Ijod^ auö einem 
Z^ft Wäl^renb befianbigem Umrä§ren in bie gfleifd^bräl^e 
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lemfett gelaffen, ^ievauf lägt nrcm fte noify einige Wlatt 

9Son jiüei Siern, äWe^I unb etmaö ©alg h)irb auf 
einem 3lubelbrett ein fefter 2etg gemad^t, fein gefnetet^ 
ot^bann in brei bi^ Dier Sil^eile getl^eUt, Keine Saib^en 
botan^ geformt nnb ju bünnen gIcÄen m^mattt, lücld^e 
ein ft)cnig getroinet werben müffen. 3ft bieö gefc^efjen, 
bann merben bie gfede gufammengeroflt unb feine 9iubetn 
batraud gefc^nitten, gfeifd^brul^e fiebenb gemad^t imb bie 
Sfhibeln l^tnetn gelod^t S3etm Sinfoi^en rnnf fo (ange 
gerüfjrt njerben, 6i« bie ©uppe n)icber ju fieben anfängt, 
ba fonfl bie S^ubeln jufammeniteben} in fünf Wlinntm 
finb bie äiubeln attdge!od^t* 

7. Sleitelfitmie. 

3{l betfetbe Xeig ;u mad^en^ mte bei bet 9btbel« 

fuppe» 3!)ie au^getriatften glede inerbeu cBenfaßö ju^ 
fammcngerotit, jebod^ fleiue fingerbreite 9lubetn barnnö 
gefd^nitten nnb biefc noc^ Dier^ biö fünfmal nac!§ ber 
Oitere burd^fd^nitten, fo, bag fid§ DieredCige @ttt<I<^en bil« 
ben, njeld^c, an§etnanbergefd^üttett, and^ tnfiebenbergfeifd^* 
brülle a^t ä)tinuten gefod^t toerben* 

8. @eriebnte Seigfu^^ie. 

JBirb ebenfo ein 2^eig t)on SWel^I, Siern unb ©olj 
getttod^t; jebod^ fefiet aU bet obige, fo fejl et fid^ bieten 
lägt, n)irb bann auf bem Steibeifen gerieben unb eine 
©tunbe riiljiß Hegen gelaffen nnb qetrotfnet, SRad^bem mirb 
gleifd^brü^e fiebenb gemad^t unb ber geriebene £eig (angfam 
ttttb untet beftänbigem %iil^fen in bet @Wfpt att«gdod|t 

50?an läf^t in einem Siegel ober ^afferol ein ©tüä 
9tiitbfd^ati i^ig toetben, gibt bie @erfte, n^eld^e gan} 

2» 
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tta^ 9tx* 8* Bereitet toixi, l^mebt, itnb ttt^tt fte 6efUtt)> 

big, biö fie \d)'6n ge{6 ift. 2)anu fc^Iägt man ^mi bt« 
brct ganje Eier r^iiiein, gie^t fiebenbe ©upj)e, einen Söffe! 
naä) bcm anbern boran, i)enüf;rt gonj fein, bamit 
t9 feine ^äld^en (ftni$td§en) gibt, berbttnnt fie noc^ Söt^ 
lieben mtb lägt fie gut on^Iod^em 

10. Srobgerfirnftt^e. 

5ür btei ^renjer fein geriebene SBröfeln t)on trocfc^ 
nem Stild^bvob töfle man in einem ®ifid SKnbfd^matj 
fd^ön gelb, nnb laffe fte im Stieget ein n^enig erf alten. 
2)ann f daläge man nnter beftänbigem $Rü§ren brei bi^ 
t)ier ganje ©er, je eineö nadj bcm anbern baran, gieße 
fiebenbe gfleifc^bnt^e langfam l^injn, rtt^te ed, tx9 t9 
fo^t, unb gebe fie fogIcid§ jn S^ifd^. 

IL äRaccaronifn^^e. 

S)ie iD2accatoninnbe(n ober ©tecnd^en merben in 
fiebenbem ©aljiuaffer abgelod^t, l^ernac^ in einen ©eiltet 

gefc^üttet, mit laltem SBaffer abgefd^njemmt, nnb olöbann 
bie SÄaccaroni ober ©ternd^eu in fiebenbe JJIeifd^brii^c 
eber ©d^tt^ aufgefod^t. 

12* <StMiiie mit %tiadmu &vh\tn^ 

SD?nn laffe ein Quart 2Äi(d^ mit einem n)elfd^- 
nnggrogen ©tili ©d^malj in einem Safferot fiebenb 
toevbenr 9^^^ ein ©d^o))))engkd bott äRel^ hinein 
unb rfil^ve t9 auf bem ^mtt fo tange, bi^ t» fid^ 
Dom i?offerot ablöft. 2)ann faljc man e§, unb rü^ie 
nod^ öom ^euer n)eg toier Sier, bie juüor in iDar* 
me^ Saffer gejlegt toerben müffen, je eine^ nad^ bem 
anbern batan* (Sttan mug ben Steig mit ben etflett 
paar (Siem flati l^n* unb ^erbrüdten, ba§ er fte an« 
nimmt, bie beiben anbern rühren fid^ leidet ein.) §cr* 
uad^ laffe man ben £eig jugebedt abftel^en, bid er fafl 




kuppen. 21 

Mt tfl. ©mitt fe(}c mott ©djiuofj in einer tiefen Pfanne 
auf§ ^cucr, unb mcnn btefcö raitd^t, gebe man mit einem 
Saff eetöff et , ben man öftere in bQ§ ©d^malj tand^t, 
Meine, ungefähr erbfengroj^e jEfjeifd^en öon bem Steige 
in ba^ ftebenbe ©d^mat}* Ober matt tann aud^ ben 
Steig bnrd^ einen gro§Iöd^erigen ©eifjer treiben, bod^ 
nic^t 3U uief auf einmat, tDeubct bic Srb[cn mit einem 
©c^aumlöffel fleißig um, finb (ic l^etl braun, fd)öpft man 

, fte au^ bem ©d^mol} in einen SDurd^f^Iag* ^Beft^t 
man oBet eine ®(ed^fpri^e mit einem Keinen 9tSf)xä)t\\, 
füßt mau bcu Seig ein, biiitft bcnfelben mit ber linfen 
^anb in ba« l^ciße ©d^mafj unb mit ber redeten ^anb 
fd^neibet man mit einem äReffer, toüi^t^ man öfter in^ 
]§eige ©d^mal} taud^t, !(eine (SrBfen in badfelbe bie man 
i)eU braun iäät hierauf gibt man fic in bie ®uppen=^ 

* fd^üffcl, übergießt fie mit fiebenber gtcif^brü^e ober @cf}ü^. 

SZad^ 33etiebeu fnuu man aud^ ein koenig fein gefd^nit*» 

tenen ©d^nittlaud^ baranf ftrenen* 

13. ®up^t mit getoo^nlii^en ^mmel(lfi||d|ni. 

SSier iotf) Suttec ober Qu^}fm\üt tuerben fd^au* 
mig obgerül^rt, I3ier gan3e Sier, eine9 nad^ bem anbern 
baron gerül^rt, für bret ftreujer trodene^ äRttd^brob jn 

23röfetn gerieben, fo Diel baüou Ijiuein gcrüfjrt, bi§ e§ 
fo feft ift, baß fidj leidet Älößd^en baran« bre^en laffen, 
ettva^ ®alj, ein tocnig ^eterfifiengrüneö , eine l^albe 
Sfoithü, ein Sitronenf^äld^en fein gemiegt mirb e6en«> 
foff^ baju gegeben, gleifd^brül^e lodjenb gemad^t unb 
bic ^lößd^en hineingelegt, einmal umgeipeubet, unb je^n 
SOtinutea ge!od^t« 

14. @itti|ie mit geboitmit ^ewuteitläffi^etu 

®er Jeig tüirb ebenfo bereitet, mie bei 9lr, 13, 
nur ein Söffet !alte aKild^ beigefügt. SDann iDirb . 
@d^mal} l^eig gemad^t, bie Stögd^en Dörfer aUt gebre^t. 
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olöbauu ini§ 3(J)mafj gelegt uub beftaubig mit bem 
Slcd^löffel umgemenbet, bamit fic fid^ gtetd^ batfen. ©inb 
fie broun^ tücrbcu fie l^crou^genommen, ^^^iW^rü^c fte* 
benb gemad^t; bie gebadenett fitögd^ett eine jBiätelffatnbe 
barin gelod^t unb bann angerid^tet* 

15. Zuppt mit ^xMifiH^tn unb jlreifen. 

2>ie SRaffe toti^ beteitet, tote bei bet Dotl^e]|ett« 
ben 9h. 14. 9ltt€ Dor bem 3uf<^^nt^ni^^^^n ^i^3^ 
Dou adjt Ileiuen, gefottcneu Ärcbfen bie auögelöfteu 
Sd^meifc^en unb ©d^ecren fein, unb rü^rt fie barunter, 
©tatt be( gekoiH^nUd^en Butter !ann man and^ ^rebd« 
btttteir nel^men. 2)attn tiierben fie ebenfalls in lod^enbe 
9Ietfd§bru§e gelegt unb jefju SDtiuuten gelod^t. 

16. Suf^e mit ^ü^nernoß^en* 

Sine fein geioiegte 3^^^^^^ feitt 
gen)te9te ^etetftlte tt^erben in btei Sotl^ SButtet gebfinflet, 

für einen S!rcujer in WIM) eingenjeic^teö SKild^brob feft 
au^gebrüöt unb borin abgctrodfnet. 9Son einer gepu^^^ 
ten, rol^^n alten ^nne baö gleifc^ uon ben Äitod&en 
abgelöfl, mit einem Sßitätl ^uttb Stterenfett fein ge^ 
l^acft, bann baö gebünftcte 33rob, baö ^Ui\ii) mit einem 
Viertel ^funb »utter, jmei Söffe! Öef^amet (5«r, 235) 
in einem SWörfer gauj fein geftogcn. ^ukt^t merbcn 
ettt gonje^ Si unb gioei 2)otter bamntet getil^tt, Keine 
Atögd^en gemad^t unb in ftebenbe( {^leifd^brül^e 
gelocht. 

17. ®tt|i^e mit abgetrotfneten Srobtnobefn. 

f^ür bm ftrett}et SRt(#rob tohh abgefd^öU, in 
Diet S:^eilc jcrfd^nitten, unb in fatter 2RiId^ eingewcidjt. 
5tad^ einer ©tuube mirb ba§ 23rob red^t feft au^gc^^ 
brüit, in einem Stiegel mit öier Mi) ^Butter auf ber 
Patte fo lange abgetvoAtet (beflSttbig gevä^tt), m 
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ganj fein tft unb fid) jufammenballt, bann Iä§t mcui 
in einer (Bi^üffet erfaßten, ättöbann fc^Iage matt 
bret ganje 9xtt, etne^ nad^ bem anbent barmt, falje 
unb uxxnffxt ben £etg red^t gut $ema(^ tmi^ 
man 3iinbfc§malj in einer ^fonne fiebenb, lege mit 
einem Sled^Iöffel Heine Änöbel ein, unb loenbe fte mit 
bemfelben Söffet in* ber ^anne befiänbig ntn^ bamit fie 
in ber gfaidfte gletd^ nmrben^ unb bait fte fd^ön foonn« 
Man bringe [ie fobann in einen Snrd^fdjlag, Iaf|e fie 
au^Iül^(en; unb uor bem älnrid^ten gebe mau fiebeube 
Steifc^brü^e ober @(i^tt§ barüber* 

18. 9mt mit äRirflUj^deit. . 

f^iir fed^ö Sren3er 9iinböinarif tüirb eine ®tnnbe 
eingetoäffert, bamit e^ fc^öu n)eig n)irb. !Dann tDirb ed 
gonj fein gefd^nitten, in mm Keinen Siegel 3erfd^mo%en 
itnb buvd^ ein @teB in eine ©d^üffel gegoffen. ^Rä^hm 
ein iuenig erfaltet ift, ipirb eö fc^onmig gerül^rt, üier 
ganje Sier, eine^ nad^ bem anbern baran gefc^tagen, für 
Dier ^eujer <Semmet^^röfet gerieben unb hinein gerührt, 
ettnad @ali, eine tteine 3^^^^^ ^erfito«» 
traut fein getoiegt barunter gemif^t unb Keine ÄKßd^en 
barou« geformt. SSJenn bie fjfeifd^brn^e fiebenb ifl, 
toerben fie i^inein getegt uub barin eine t^iertel ©taube 
gefotten« 

19. mit (BtitSUiM. 

3D?an ne^me tiier gonje 6ier, gerlfopfe fie ftarT, ' 
tiefte fo toiet @rie^ bamit, bag e§ einen gälten S^eig 
gibt, unb laffe Mt9 eine @tunbe fiel^em 2)ann räl^re 
man brei Söffet Hbfc^öpffett ober jmci Söffet gett unb 
ein ©tücfc^en öntter gut fc^aumig, gebe ben angefeud^teten 
&xit^ mit etmag ©alj unb 3Äu§fatnu§ baju, unb brelje 
ben lei^n Seig mU einem in bie ftebenbe 

®uppe. 
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24 ®itn>eii. 

20. mit mtSUiUl Mf ankere %tt. 

mx ?otr} »uttcv ober STbfd^öpffett tDirb fd^auuüg 
gerührt, üicr gange Sict eine^ und) beiu aubent baran 
itt&^xL SDattn I(i§t nton fo \Aü feinen ^e« l^inetn« 
ifaitfen, U9 t% ein }tenil^ Mder S^eig i% gibt SaTj 
nad^ ©elieben baran. Slud^ fann mon ein menig 3D?n^^ 
!atnug l^ineinretben. ÜDrel^t fleine ^nöbet barau^, mad^ 
^(eifd^brä^e lod^enb unb legt fte l^inein* ilcitS} einig« 
maligem sluflod^en toenbet man f!e mit einem Söffet um 
unb Iä§t fic nodj gauj fertig Jochen. 

21. ^up^t mit Sefierfnobel. 

Sin l^atted ^fnnb ßattdiebec mitb gemafd|en, ab« 
gemutet ani^gefd^aBt nnb mit einet {(einen 3^^^ ^^^^ 

ctnja^ ^eterfiücngrün fein gen^iegt ®ann treibe mau 
in einer ©d^üffcl fed&ö 2ot§ Satter ober ©up^jenfett 
fd^anmig ab, fd^iage t^icx ganje (Sier, eine^ nad^ bem an<> 
bem^ nnteu bcftänbigem Stühren baran* §ernad^ gebe 
man bie fein gelüiegte Seber, gn)ei Kaffeelöffel ©afj unb 
eine ^ßrife Pfeffer l^inein, reibe für brci Krcujer trodenc^ 
Wxid)ixob iu ißrdfeln, gebe fo uiet baran, bid ein 
Steig mitb, moraud man ^öbel formen lann; bann met« 
ben fte in ftebenbe fjf^if^^^^öl^e eingelod^t 

NB. ®nt ift eö, i^enn man bei ,^ncbe(n immer ein ^tüd 
gur ^robe in bie gteifd^brü^e (egt, bamit man fie^t, iine fie 
»erben, ^inb fie gu feft, fdj^Iage man nod^ ein Si baran, finb 
fie 3tt locfer, nei^me man ncd^ mel^t ^rdfel, ober @rie^« 

22. @tt^^e mit igrterf^a^en. 

Sin Ijalbeö ^funb flalböleber n)irb rein gemafd^en^ 
abgel^ütttet, au9 ben @e^nen gefd^abt nnb mit einer Ileineit 
3toiebet fein gesiegt; bann ttribe man in einer ©d^üffef 

fed^ß Sotl) SSutter ober Stbfc^öpffett fdjaumig ab, f^Iage 
t>ia gan^e @icr, eines uad^ bem anbern' baran,. gebe 



2o 



bic fein getinegtc Seber, jtoei Söffe! SDiefjl, 3tüci Kaffeelöffel 
®aii, unb ein n)emg feinorteBeueSDtu^fatnug l^mem^ reibe fär 
btet Äreujer ttodette^ SWttd^brob ju Sröfetn, gebe fo öid 
baöon barmt; luig leidster Suöbeltetg irirb. ^eruad^ 
tt)irb gteifc^bxüfje fiebenb gemad^t unb bcr Seig burd^ 
einen ©t^a^enfei^ei: in benfelbeu getrieben. Sft ein £l^eil 
iHtDon gefottenr n)erben bie ®))a$en mit einem ©d^mn* 
föffel l^eran^genommen unb mtebev nene l^tneingetriebem 
3ulel^t merbcn alle ©pa^en ixoä) einmal aufgefod^t unb 
bann angerichtet* 

23. ^it ti^in^n StattofltltniMn. 

SSier Mf) SButter, Slbfd^öpffett ober @d)mafj mivb 
fd^aumig gerüfjtt, brei ganje Sier, eineö uatfi bcm an- 
bern, baran gef erlagen, gut DerriUjvt, jmölf Sot^ gefottene, 
alte, geriebene Kartoffel, eine ^anb k)oQ feine üBröfet unb, 
mnn man ivtO, ein n?entg flein gemtegter ®(l^tnlen l^tnetn 
gcrüfjit SDanu brefjc man Meine Ä(ö§^en (Änöbel) 
barauö, laffc gteif^brü^e fiebenb n)erben, gebe bie Snöbet 
hinein, laffe fte jel^n äRinuten fteben unb gebe fie bann 
fogtetc^ JU Stifd^e. 

24. @ii^e mit @il)iitfeitHfi^(lieit. 

5ür brei Äreujer SDJifdfjbrob ober ©emmel mirb in feine 
©d^nitten gefd^nitteu, eine $rife @at}'baran gegeben, unge« 
fäf;r ein bitrtcl $funb guter, gefottcucr ©d^infen tüirb fein 
9cn)iegt, brei ganje Sier mit einem ^atben ©d^oppen lalter 
9>?i(d^ gut abgeltopft, ©djinfen unb Jörob bamit ange* 
feud^tet unb eine l^atbe ©tunbe jugebedt {teilen getaffem 
l^emod^ tDtrb nod^ einmat Wlt9 mit bem ftod^l5ffe( butd|« 
ctuanbcr gcrü§rt unb n^ieber eine ^albe ©tnnbe ftefjen ge* 
laffen. S^iUi^^ tüerbeu j^ei Ef?Iöffe( 9)iefj( baranf gc* 
ftreut, burd^eiuanber gerüf)rt, fleinc Slögc^cu barau« 
geformt unb in fiebenber f^Ieifd^brü^e eine ^otbe ©tunbe 
gefotteu. 
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25. @itmie mit ^uütxuüm* 

©ecfje! Sotfj Suttcr ober (Suppenfett mxh fc^aumtg 
obgetrieben, öier ganje Sier, eines nad) bem aubern, boran 
Serii^tt, Dier btö fünf Sodtüf^ü mtifl, ein luentg 
gut bonintev Detmen^ 2)ann loiti^ 9(eifd|foü^e ftefcenb 
gemalt, mit einem S§Ipffet Keine Dioden eingelegt uub 
einige Wiak mtfgefod^t« 

26. Bu^pt mit (BxkSMitn. 

Strb betfeKe Steig Bereitet^ tote }tt ben ®ntitnihttn, 

(9ir. 19.) nur werben mit bem Söffe! längliche Sloderln 
in [iebenbe gleifd^brü^e gefegt. S)en Söffe! taud^t mau 
jebod^ jebeömol in bie fod^enbe ©u^Jpe, bamit [lä) bcr 
Setg beffet bom Söffet abtöfl itnb toetibet bie 9todd:tn 
einmal um. 3n je^u äWinuten finb fie auSgclodjt. 

27. ®u^|ie mit ^fi^tternocfcu. 

Sine alte ^ernie toixh tein ge^^ntt, ha9 tol^e §tetfd^ 
t)oit ben ftttod^en abgelöft, ge^a(ft uub bosin tmt dnem 

vierte! ^ßfunb 33utter in einem 2)iörfer fein gefto§en. 
5ll§baun für iWti Äreu^er abgefd^ätteö, in falte Wldi) 
eingetoetd^ted unb bann feji auSgebrüdted ^Ud^brob^ t)ier 
Sibottet^ etloa^ @al)^ ein toenig fein geriebene WüMlaU 
mi%, jtpei Söffet SBefd^amel l^injugcgeben, unb ebenfatts 
nod^ fein geftoßen. 

SegtereS toixt bereitet, tpte folgt: Butter, nuggcog, 
tä§t man in einem Stiegel jetfd^tetd^en^ gibt eine Keine 
3tt)te6el mit einet 9le(le befiel l^tnetn^ attbonn lottb 
ein Söffet SJiel^t l^ineingerü^rt unb fogleid^ mit fod^enbcr 
Wtil^ angegoffeu. S)er Seig mug toie ein bideS ^inbS^ 
mu$ feim C^ernad^ tagt man i^n gnt an^Iod^n. S)ann 
paffirt man Wit9 iwcif ein ®teb, unb tegt mit einem 
Söffet 9io(ien in bie loc^enbe glcifdjbriUje, loetd^c jebod^ 
uid^t to6)tn, fouberu nur au^jic^eu müffen. 
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28. ^paiitniu^t. 

(Sin viertel aRa§ mic^ utib etwo« falte iDltld^ 

tüitb ju einem birfcn 2^etg mit etmaö ©afj gut abge*« 
rü^rt, bann brei ganjc (Sier, eine^ nod^ bem anbern, 
boran gegeben, bis ber 2eig fic| burd^ einen gro§* 
Idd^mgett <Spa^cnfei^er mit einem ^led^^el ober einem - 
ffetnem ©d^äufeld^en treiben läßt S5er Steig mug jä^e 
[ein unb fc^neH in^ö fiebeube Söaffer träufeln, bamit bic 
©po^en nid^t ungleid^ njerbcm Oft eine ^art^ie gut unb 
oft äbetfotten, bann nimmt man bte ©(lo^eti mit einem 
©d^aumloffel I)etau9 nnb iSgt fte tn einem ®ei|et aB* 
laufen, biö 2(((eö beifammcn ijl» 2)ann tfirft mau fic 
in iod^enbe gtetfdjfuppe ober, menn gafttag ift, in eine 
anbete {od^nbe ^^m^vofpt. 

29. ^irntatoefenftt^e. 

3n einem @tücfrf)en S3utter, (nußgroß) njirb eine 
fteine, fein gctüiegte 3^^i^^^t \otr)it ein wenig fein ge* 
mtegted ^^etetftliengtaned gebünfite^ ein fialb^^im in lan« 
mannet SD3affer ge(egt, abgehäutet, bann ebenfaS^ mit« 
gebünftet, mit etmaö ®a(j, einer ^rife ^Pfeffer, ettüa« 
5Wu^Iatnu§ gettjürjt, beflänbig gerührt, xxqä) ad^t SWinuten 
3koet @ibotter gut mit terrü^rt, bann gro§e SDtild^brobe in 
gan} bttnne ©d^eiben gefd^nitten, ba9 gebilnftete ^vm auf 
eine ©eite eingefüüt, eine teere ©treibe batauf gelegt unb 
gut jugebrücft, in falte WIH^ fd^nett eingetand^t unb auf 
eine platte getegt. Sllöbonn ein Söffet äKc^l mit einem 
dl ffaü eingectt|tt, nod^ bm ganje Sier batan gefd^tagen, 
nad| einer Stertetfhtnbe -^ba^ S9rob in bie (Eier eingetaud^t, 
auf einer flad^en Pfanne ein Stüdt ©d^matj ^ciß gemacht 
unb baöfetbe barauf fd^ön l^efigetb gcbadten. @inb bie 93a* 
oefen fatt, fo tt)erben fie tu tJter 2:f)eitejerfd^nitten, in bie 
©ttppenfc^üffet getegt, fiebenbe gteifd^brü^e baran gegoffcn, 
ein wenig fte^en gelaffeu, unb bann ju 2;if^e gebrad^t* 
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30. SSmi^ttt ^iritfti^^e. 

^mi ^dHijxxnt luerben eine SSiertelfhmbe in lau* 
n)Qrme0 Söaffcr gefegt, bann abgehäutet; eigro§ 93uttcr 
lix^t man tu einem A^afferol ober Siegel jerfd^Ieid^en, 
gibt ba^^im l^tnein, t^m&fftt gut unb bänftet e9 
pc^tig. 5Deinn floube mm p>d 89ffef Vtt^ hüxm, 
tienüljre gut, Derbüune e§ mit guter gleifd^brül^c, 
gie^e e^ burd^ ein Sieb in einen onbern Sieget uub 
Joffe gut auffod^en* JBor bem Änrid^ten legire 
man t9 nrit jkoei (Sibottenn unb gebe gebSl^te Sbxoh^ 
fd^nitteu Ijiuein. 

31. ^up^t mit §irn^fanjlei)t. 

(Ein t)te(tel $funb ^uttet ober @nt)1>enfett koirb 
fd^aumig abgerütjrt, ein nnb ein fjatbt^ 9atbi^itn in Iofte9 

SGBoffer gelegt, abgcljäutet, mit bem ^ett gut toerrüljrt, 
Dier ganjc Sier, cine^ uad^ bem auberu, baran gerührt, 
btei abgefd^ölte SD'iUci^brobe in tatte ^^Jix^ etngemetd^t^ 
gut au^gebrUdt unb ouc^ baton geräl^tt, fomie @al}, 
ein ttjcnig fein geriebene 9Jfu§fatnug, uub, ttJCitn man 
miß, ein menig ^etcrfiUeugrüucg feingemiegt baju gegeben, 
Sllöbaun »irb eine 2)unftform mit ä3utter ober ©d^malj 
befteic^n, gut au^gebröfelt, eingefflUt, im S)unfte eine 
l^ttlBe ®tunbe gcfotten; ober in eine breifingerl^ol^e gut 
ou^gcfiridjenc ^odform gefüllt in ha^ 9io^r gebellt uub 
breiöiertet ©tunben geborfen, 3ft c§ fertig, toxxh c§ ouf 
ein 33reU geftürjt, nod^bem e§ ein iDenig erfaltet ifi, 
in g&flrfel gefd^nitten unb ftebenbe f$Ieifd^brül|e barttber 
gegeben« 

32. Jvlabelftt^i^ie. 

eine ^a(be äKag ä»e|I tt)irb mit lalter äRU(| gu 
einem bicfen iCeig aBgerttl^rt, Dier fünf ßier, eine« 
nad^ bem anbern, baran gefd^lagen, gut üerrü^rt; bann 
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bec Steig mit Pfftger gemad^, (Satj 

Seiteben baratt gege&en« Snbeffett Ugt man ein ^UM 

^funb ©(^niQlj in einer *Bfanne jerfd^Ieidjen, gießt e8 in 
ein fleineö ®efä§ l^erauö unb fteßt e§ tt)arm; eth)a§ 
©(^tnatj tagt man in ber Pfanne ^eig t^erben, gießt ein 
toenig Steig ^inein^ nnb Iä§t il^n in bet Pfanne l^emm« 
laufen, bod^ nid^t ju Diel Äeig, bomtt bie f^(äb{etn nid^t ju 
bicf werben, 3Kerft man, ba§ eö auf ber einen ©cite gelb 
ift, bann ti;&ufeit man oben ein n)enig ©d^mal} barauf, 
menbet e$ um, nnb badt ed aud^ auf bet anbem ®ette, 
mtb fo fä^rt man fort, bi9 ber Xeig ju 6nbe ifi. @inb 
bie ^läblein erfaltet, fo roltt man fie jufammen unb 
fd^ncibet feine 5FlubeIn baraug unb gießt alöbann fiebenbe 
Slelfd^brü^e barüber, 2)ie fjttii^lcin fönuen aud^ an^* 
geflod^en ober in fleine gfkdd^en gefd^nitten mevben* 

33. »töi|nitftt|i^e. 

©in üicrtd ^funb Sutter, beffer ©uppenfett ttjirb 
fc^nmtg abgerfil^rt, fed^ (Sibotter langfam, eine nad^ ber 
onbem, boron gerül^rt, bamt fed^« (Sßtöffel SWel^t nnb cht 
menig ©alj l^inein gegeben. 3^t^fet ^^^'^ ^on ben fed^g 
6itt)ei§ ein fleifer ®d)nee gefdf)Iagen, nnb leidet banmter 
gcl^oben. ®ann beftreic^e man ein öierfinger^o^eö ©efd^irr , 
mit @d^mal}, gebe bie äßaffe l^inein nnb bade fte btei 
SJiertcIflunben lang fd^iJii geft im 8Jol§re* 5rtad^ bem 
©rfalten nierben Ifeine tiieredige <3tM(S)tn baranS ge* 
fd^nitten, in bie ©uppcnfd^üffel gelegt nnb mit fod^enber 
gfleifd^briil^e übergoffen. Man fann bad Si^qnit and^ 
matm auf eine platte fertytren unb eine gute braune 
©d^ü^ in ber ©uppenfdjüffel baju geben. 

34. ©olbtofirfelftt^pe. 

QiH hin firenjer aKitc^brob toixi in gtoge SBitrfet 

gefd^nittcn, brci Sier, brei Söffet 2)?itd^ unb eine ^rife ^ 
©atj t^errU^rt, bie Sürfet bamit eine ^atbe ©tunbe 
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emgekoei^, t9imtad^ fte itt l^etgfm @(^mal} fc^ön gelB 
gcBatfcn werbe«. SBS^renb be« Sotfcn« müffcn fte in ber 
f^fatmc mit einem 231cdjlöffel fleigtg umgerührt ttierben, 
bamit fie gleic^ werben, ^ernad^ gibt man fte in einen S)nr(§* 
fd^Iag« SÖtm iKnrid|teti gte§t man fiebenbe ®Wfpt hatSbtt* 

35. mi\m^ 

®tt viertel ^funb 9ieiö tt)irb ftebenb gebrüht, bann 
faÜ genjafc^en, mit ©nppe, SBaffer nnb einem ©tüdd^en 
Butter eine unb eine ^albe @tnnbc gefod^t ^an ma% 
foYgftttttg ttmtfi|ren nnb gteid^ )iemlid^ Didi SMOit barmt 
gte§en^ banttt bte ftdhtet ganj bteifien. ®qI} nad^ JßelieBen^ 
nnb tüenn man tüiü, fann man and) ein ©tüdd^en ©etteric 
mitfod^en. ^or bem älnrid^ten fann man fte mit einem 
bi^ jn^et Sibottem legiren^ bann barf man aber ferne 
<Sd[)ül^ bagu nel^men, fonbern metge ^Icifd^brfll^e* 

SBirb eben fo uerfal^ren, wie ^x. 35, nur lüirb 
ber SReiö bider gelod^t nnb ganj jerrü^rt^ 9fl er ganj 
totiäf, toni er bntd^ ein @te6 getrieben nnb ebenfalls 
mit einem 6i legirt. 

37. Weiefn^^r mit §ti^ 

(Sine alte ^enne nnb ein ^fnnb Siinbfleifd^, erftcre, 
nad^bem fie rein gepuftt iji, »erben mit SEBaffer, ©alg, 
$eter|tUenmnr)dn , einer gelben 9iübe, etmad (SeQerie 
nnb ^eterfttienlrout §nm %emx gcfe(}t unb loeidj gefod^t 
Sllöbann tüirb bie 23rü[je abgegoffen, nnb in bicfcr 9ieii8 
nad^ ^Belieben gefotten. 3ft ber 9iei« iDeid^, n^irb bo5 
^tt^n in fleine Stl^eite gefd^nitten^ in bie ©uppe gelegt, 
ein menig bamit onfgefod^t nnb bann angerid^tet 

38. »rmiiie Kei«fit|Mie. 

SBeid^ gelochter Siciö tüirb in eine ©d^üffel ge* 
brad^t unb mit brauner gteifc^brü^e (©d^tt^) aufgeffiUt. 




a». «iMMit Mi gettm Mim mit mi. 

SSter große gelbe 9iüben tucrbcu auf bem Steibetfeu 
gerieben, mit brei bünueit ©d^eibeu ro^em ©d^infen, 
einem @tfid SSntt&c imb mit einem Löffel (Siüfpt toüäf 
gebünftct Stobonn gut t>mSf)xt fo biet @u^)pe nod^^ 
gegoffen, al§ für fed^ö ^^erfoucn nötl^tg tft, 9iad^ biefem 
burd^pafftrt, üier Sotf} tüeid^ gebünfteten 9teiö in bie 
@u))))e gegeben, unb fo ju £ifc^e gebrod^t 2)ie @ut)t)e 
fann au^ mit jioei Sietn (egirt loetben* 

^einc SRoHgerfte tüirb getüafd^en, mit ^feifd^brül^e 
Qufgcfüttt, fleißig umgerüfjtt unb eiu unb eine Ijatbt 
©tunbe getod&tj foKte e« uöt^ig fein nod^ fjl^ifd^brül^c 
noilgegoffen, eine ^eitelfhtnbe m bem Stnrid^ten ein 
Ao(|löp 9Re]^I mit ettoa« fattem föafTet ober SRt(c^ ju 
einem Seiglein angerührt, baran gegeben unb fertig gelod^t. 

4L ©erfienfdilrint 

SBirb, ujie Sic. 40 berfa^ren; nur ba§ Oanje 
btttd^ ein @ieb getrieben, bamit bie Börner )tträd bleiben. 
9la4 83etteben mit einer (Sibotter legtrt. 

42. 9tim »v^njn^t. 

©rünc ^ernc n)crben jucrft rein getüafd^eu, bann 
gcftoßen ober gemalzten, in 2lbfd)ö^)ffett gcröftet, l^ieranf 
mit gleifd^brü^e langfam, jwei bi« brei ©tunben, mit 
einem @tüd ©eUerie, B^i^'^^If ^ner gelben 9tfibe nnb * 
ein iüenig ^eterftlienlraut gefod^t, bi« fie biet unb fd^Iei== 
mig ftnb; ntöbann inerbeu fie burd^ ein ®ieb getrieben» 
$Dfan fann in ©c^malj gebadene^ 33rob ober gebäl^te 
©d^nitten bor bem Slnrid^ten l^inein geben« 

43. @iigafii|i|pe» 

günf Sotl^ ©ago trerben rein gcnjafd^cn nnb mit 
guter gleifd^brü^e fo lauge gelod^t, bi^ bie Börner groß 
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uub glänjenb fmb. 3?or beut 2(nri(i^tcn lanu man fic 
mit jtuet 6ige(6, \\)dd)t mit cttoaö laltem SSaffer öer* 
liopft [tnb, legtren* 

SSirb c6en fo öerfaljreii, mt 9Jr* 43, imr nimmt 
man ftatt gen^ö^nlic^er gleifd^brü^e @d^ül^. 

45, @]MMie M« Aurtoffelfagii. 

SBirb ebenfalls fünf Jt-otfj ©ago mit guter gt^ift^' 
bntl^e eine @tunbe tang gelod^t, unb bann t^erfal^ten 
»te «r* 43* 

46. 6rie#ftMMie. 

3n fiebenbe gfeifd^trü^e lägt man unter befiän= 
bigem SRü^ren neun ßglöffel Orie« einlaufen unb ben* 
fetten eine l^albe @tunbe f od^en* SSot bem Stnrid^ien 
üerrü^re man jwei (gibotter mit einem Söffet SBaffer 
ober "Milä^ in ber ®up))cuf(^ü[fel unb giege bie ©upp^ 
baran* 

47. fS&utiülm^ 

3wet gelbe Stfiben, öier ^eterftfientourjeln , s^ei 
^orr^e unb ein ©tücf ®e[Icrie lüerben gepult, gctüaf^en, 
in SBürfel, uub ein ajiertelfopf SBci§Iraut unb SBirfmg 
nubetförmig gefc^nitten. 2)iefeö fommt jufammen in 
ein ^affetol, ba}U eigtog Butter, })oei Söffet ®vOfpt, 
unb n^irb fo gebiin^ef unb mit bem Sod^töffelftiet 
fleißig umgerül^rt. 3fl 2lfle§ meid^, gieße mau ?fteifd^= 
brülle baran^ bag fd^tpimmt unb taffe e^.noc^ eine 
^ieiietflunbe !od^en* SSenn man toill, tann man aud^ 
®d^ü^ baran gießen. Wtan gibt fie mit gebähtem, täng^ 
tid^ fein gcfc^uitteuem iörob, gebadeneu Srbfcn, fteineu 
Slößd^eu ober gebratenen in Iteine <Btüd^in gefd^nitte^ 
neu üldratmätftd^en Sifd^e. 



4& (StiMliieftt^e. 

SSon ^\r)tx bid brei ©tauben Snbiöic loerben bie 
gelben SUtter abgepu^t, rein gen)a[d^n, in foii^enbetn 
@aI)toaffer Uanfd^trt, btfnn obgefet^t^ au^gebtfidt tmb 

fein getpiegt, mit einem £tüd Sutter in einem Siegel 
gebüiiftet; jtret Söffet 3KcI)I angeftaiibt, gut öerrü^rt, 
mit guter gleifd)brüf)e aufgefüllt, gut auggelod^t, mit 
2ioet Sibotter, tegirt,* äber gebadene^ ober gebft|ted Sbxoh 
angend^tet. 

49* j^räutcrfn^lie. 

(Sine ^anbDoQ @aueram))fet unb bcei ^anbüoU 
fiSrbenrattt loerben* fein gewiegt, mäl^renbbem ein &tvii^ 

d^en 93utter mit ettDaö SJfel^t gelb geröftet, bann bie 
Äräuter l^inein gegeben unb jiemlid^ lauge barin gebün^* 
,ftet, mit guter (^(eifc^brü^e langfam, einen Löffel nad§ 
kern anbeut, aufgef&Qt, gut oudgeloc^t, mim man miS, 
t>ox bem Slnrid^ten mit groet Sibotter legtrt aMbann in 
SBürfet gefd^nittene« ober in ©c^matj gebadene^ örob 
l^inein gegeben« 

50* ftvMUt\u^t m\ Mim 

5)iefelben Kräuter mt ^Ix. 49 tüerben fein ge* 
toiegt, in einem ©tü(f S3utter ober ©uppenfett gebünftet, 
mit jmei Söffe! 5!Ke^t angeftaubt, bann ebenfalls mit 
gleifdjbrü^e langfam aufgegoffen* äßan {ann {te aud^ 
mit jmei Sibottern unb etwa« SBoffer beim SKnrid^ten 
Icgiren, n)oranf man ebenfalls gebä^teö ober gebadeneö 
^eigbrob l^ineingibt« 

51* ^u^t Hon gelben ^en* 

3t»8If junge gelbe 9tübcn njerben gettjafd^en, ob* 
gefd^abt unb in büune ©djcibijcn gefd^nitten, jmei Söffe! 
Butter ober ©ut>penfeti ^ei| gemacht, unb bie 9iüben 
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mit emem 8$ffe( f^tetfci^fofil^e borin gebfinflet ffietm 

fie tüetd^ finb, tuerben fie mit jmci Sglöffel ÜÄcl^I on^^ 
geftaubt; mit gleif^bm^e aufgefüllt, nod^ eine l^albe 
©tunbe gelod^t, aldbann bur^ ein ®ieb getrieben, unb 
Aber gebähte« Stob angerichtet* Aann att(| mit 

(iigelb (egirt tperben. 

52. ^eDerieftt^^e. 

3Mt groge ©eUeriefi^^fe meriien cetn geionfc^en, ab« 

gefd^Slt nnb in bfinne @d^riben gefd^nttten nnb bann eben« 

fo Decfal^ren, tpte bei ber gelben äiübenfuppe ^Ix. 51. 

53. ^aftinalfiMitir. 

SBttb ebenfo t^erfa^ren, mte 9tv* 51 befd^riiAes* 

54. ^nppt Mn grilnen @rbfen (Sratfelerifen). 

äHan nei^me eine l^olbe fäia^ grüne (Stbfen, 
timfd^e fte xtin, bringe fie in einen Stieget ^ topmi 
rin ©tüdf Stttter jerfd^Iid^cn ifl, fatje fie ein »ewig unb 
loffe fte fo lange bnnften, biö fte ganj tvcid) fmb. 
Sllöbann jiaubc man jttjei 9iü§rlöffe( 5Öte^t taxan, füttc 
fie langfant mit guter gfeifd^brü§e auf, faffe fie nod§ 
rine l^albe ®tunbe lod^en, trribe fie bann bttr<!|i rin @ieb, 
l^at fit abermolö ein menig aufgelötet fo wirb fie mit 
jtoci ©ibottern unb etmaS SBaffer (egirt über gebii^te«^ 
in .©(Reiben gefc^itteue^ ^rob angerici^tet 

S5. CarfiolfiMMir. 

Sine 9iofe ©arfiol (23IumeHfoei) toxxh in fleinc 
©träugd^en jert^eilt, rein getoafd^en unb in ©aljnjaffer 
gefottem (Ein ©tädd^n Butter toitb mit etkood S)2el^I 
gelb gerbflet, mit 9Irifd|brfil^e unb rinem Söp Cor« 
fiolttjaffcr aufgccjoffen, gut au^gefoc^t, ber mcid^gelod^te 
Sarfiol in eine ©uppenfd^üffet gebracht unb bie 33rü^e 
barilber gegeben» SSkm man koid, iann man oiid^ {feine 



<BiM?4>^u. 35 

®emmel!(ögcl^en bajit legen, unb bte Suppe mit }ioei 
(Eigelb legiren* 

3tüet f)anbt)cj[l Sauerampfer mxh fein gemtcgt 
unb bann ebenfalls fo t^erfa^ren, toie mit hu firÄuter«- 
flippe 9tu 49. 

Ungefähr jtüanjig ©tücf bünne ©pargel ttjerben 
^eptt^t, fo koett fte tonif ftnb^ in littiglid^e @ttt<Ie ge« 
fd^mtten, gemafd^en unb in fiebenbem ©atjttjaffer totiäf 
gefotfit ffiä^renbbeffen iDirb ein ©tüdd^en S3utter mit 
ettoaö SDte^I geröftet, mit gieifd^brü^e oufgegoffen, gut 
Qudgelod^t. 2>er @f>tfgel mit gebautem iBtob in bte 
6uppenfd^üffel geBtad^t nnb bte®rfi|e, mit @igeI6 
legirt, barüber gegoffem 

58. @^argelfit)i^e mtf anbete %tt 

SfÄan pu^c unb njafc^e 3n)Qnätg ®tüä bünnen 
©pargel rein, fiebe i^n in foc^enbem Soljtoaffer ganj 
iDeid^ nnb gebe i^n in einen S)ni:d^f^(ag jum Ablaufen» 
3n einem Siegel ober Äafferol laffe man ein ©tüd 
^Butter ober ©uppenfett jcrfd^leid^en , rüf)rc brei S?öffet 
SRel^l l^inein, loffc e^ ein n)enig anlaufen, bann gebe 
mon ben ©porgei hinein, uxxüifu il^n ganj fein, ftttte 
t» mit guter f^feifd^brül^e auf, (äffe e9 ouf!od§en unb 
gieße eö bann burc^ ein Sieb. 3^ölf in Heine ©tüct^ 
c^en gefc^nittene ©pargel tuerben in ©atjwaffer ujeid^ 
gelod^i, in bet @uppenfd^ü[fel ^toü (Sibotter mit einem 
Söffet Vtil(| bemül^rt, bie @ttp^e bavan gegoffen, bie 
jtDötf nieid^ gelodjten ©parget mit gebautem ober 
gebadenem Srob j^ineingetegt unb fo ju Sifd^e ge* 
gebeit« 

3* 
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SDrci §aubDoII junger Spinat tüirb gemafd^cn unb 
fein gesiegt, unb bann in einem ©tüdd^en SSutter 
mit etwas fein gefdinittener 3^^^6el unb ettüa§ ©alj 
ettt metttg gebünflet SBöl^renbbefFen toixh fär einen 
l^oAen ftreujer SRtl^Brob fettf gefd^nttten^ in ®<$tnat) 
geröftet, mit einer Stoffe ttjarmen ^Rdf)m üBergoffcn nnb 
fo eine ^dt lang fteljcu geloffem ^ernad^ iuerben 
Itotx ®tüd magerer ©d^infen fein gett)tegt, unb ^rob 
nnb @d^tnlen unter ben gebünfieien @))tnot bermengt. 
2lu§ einem fein au^gemolften 9Zube(teig (5Rr. 6) derben 
öieredige ©lüde gefd^nitten, am SRanbe mit @in)ei§ Be^ 
fbid^en, ein Söffet ©pinatfüfle l^inein' gegeben, jufammen*» 
gef^tagen, feft jugcbriUft nnb eine ^iertelftnnbe auf 
bem Stubeffirette gettoifnet. 3nbeffen mod^t man Sf^W** 
brülle fiebenb, legt bic Äräpfdjeu forgfältig l^inein, unb 
lägt fie eine ^iertelftuube bariu tod^eu. 

60. @tt^e Hon ttttetrUi 

©efottene ^ü^nerlebern itnb |)ürjnerm8gen, aud^ 
gefottener Äalb^fopf, tüerben in länglid^c, fd^mate ®tüd= 
d^en gefc^nitten, fomie (Sierfäö {3h. 78) in 2BiirfeIn nnb 
gebaJene Keine (Srbfen bojn gegeben, mit ©djüf) ober ^e* 
»öl^nüdjer g(cifd^t>rü^c übcrgoffen, ongerid^tet. 

5Wan ncl^me fd^luarjcS geriebene^ 93rob, röfle e§ in 
23ntter unb öertodje eö mit gleifc^brü^e red^t fein; bann 
treibe man e^ burd^ ein @ieb in einen Siegel* fßox bem 
Knrid^ten gebe man ein paar Söffet fanem Stal^m baran 

unb tcgire [ie mit einer (^ibottcr* • 

62. Sd^toarjeirobfn^^r Mf anbete %tt 

SKon fd^neibe ha9 fd^marje JBrob in ganj feine 

©d^nittd^en, trocfnc ein wenig im Ofen, gebe in 
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bie ©uppcnfd^üffel, gieße ftebenbe @it^)pe barübet, h)enn 
man toik, tarn man and) Heine 33ratmür[tc^ obec 
dm tMKtein gebeiu S)ie SBätfU^ett tnü|tea barni eine 
Stfttetfhtnbe Dov bem 9(nrid^tes; in ftebettbem jEBoffet 

ge!o(^t unb bie ßier in fiebenbe fjleifd^brü^e gelegt mx=^ 
im, bamit fie anjie^eii, ht^oot man fie }tt S^ifi^e gibt 

63. ^maM\nppt 

Sßttd^brob, Kein gef^nitten, n»trb mit gleifc^brUl^e in 
Stet beilod^ unb b^ bem Slnttd^ten mit einem (Si legirt* 

SSon 5!KiIci^brob ober ©enmtetn f^neibc man raube 
©d^nttten, bä^e fte auf ber platte obet im Stol^r fd^i>n 
gelB, gebe fte in bie ©uppeiifd^üffel, giege gemö^ntid^e 
^Ieif(^brüfjc ober ®d^ül^ barübcr unb fe^e Gier (jiiteiu, 
auf je eine ^erfon ein @i. S)ie @ier müffeu eine ißiertet* 
fiunbe öor betn 9lnrid|ten in eine anbere fiebenbe S^^if^i* 
btäl^e ober SSJaffet gefegt totxitn, bamit fte aiijie^en* 

- (Sed^ö gefod^te Kartoffeln oom öortgcn S^oge h)er* 
ben gefdjält unb auf beut 9Jeibeifeu fein gerieben. SBa^- 
renbbem laffe man l^ü^nereigro^ Säutter ober 9Ibfc^öpffett 
in einem Siegel jerfd^Ieid^n, gebe jmei Steffel MdjiL tax* 
<m, röjle e§ l^effgclb, gebe atebann bie geriebenen Äar* 
toffetn hinein, büufte fie, bi§ fte fid^ t)om Siegel löfen, 
nnb fülle fte unter beftäubigem 9iü§ren laugfaut mit guter 
f^Ieifcj^brü^e auf, laffe fte nod& gut ouf^oci^en unb gebe 
bann and^ ein menig feiugemiegte^ ^eterftliengrfined baram 
©ie ®uppe njirb über in ©djuialj gebadeue^ unb in 
Sürfel gefd^nittene^ ^rob angenietet 

66. jlartoffelfn)i|ie auf aubere ^rt 

äd^t groge rol^e Äartoffefa werben abgef^ätt unb 
in ©aljnjajfer weid^ gefod§t ®ann »irb ha9 SBaffer 
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iAqt^tif)t, cttt @t&di^n Sbütttt hinein gegeben, ganj fein 

ueriül^rt, mit ^Idfd^brü^c aufgefüllt, ^ernad^ burd^ ein 
©tcb ober einen ©ci^er in einen J^iegel geqoffen, n^o^ 
mü^ man ed auffod^en iä^t ^or bem älnric^teu mx^ 
im }met Sibottet in ber ®u)))ienfd^ap mit einem 8öffe( 
SRitd^ ober Söffet betllopft unb bie @tt^^ bamH (egtrt, 
baö in SSürfet gefd^nittenc unb in ©d^malj geröfletc 33rob 
i^tuein gegeben* 



®tte Ijalbe 2)ia§ braune ^infen njerben gctüafc^en 
unb mit faltem S5?affer unb etmaö ©atj an^ö geucr gc^ 
fcftt, tnö fie n)ei(| gefod^t ftnb. 2ll«bann toeibcn fie burc^ 
ein ©ieb getrieben. SSö^renbbem laffe man ein ©tüd 
©uttcr ober ®ä)\m^ in einem Siegel jerfc^Ieid^en, gebe 
jtüei Söffe! SD?e]^I ^incin, röfte gelb, unb fülle mit 
bctt burd^getriebenen Sinfcn tangfam auf. 3fl e§ ju bii, 
gebe man nod^ gute $teif(|brü^e nad^* Ueber in SBürfet 
gefd^nittened SRitd^brob toirb bie ®u))^e angetid^tet* äßan 
fann anäj gebratene unb geräudjcrtc 23rattt)ürpe, in bfinne 
©d^eiben gefc^nitten, l^inein geben. 

^n Safttagen ne|me man Saffer ftatt gleifd^brü^e 
tmb §ifd^n?ür|le. 

68.* Stt^^e fenii bittot ^th^nu 

SKan ne^me eine Ijalbe 3JZa§ bürre ßrbfen, lod^e 
fte in SSSaffer ober Stafd^brü^e mit etkoa^ ©a^ toeid|^ 
attbamt treibe man fie bnrd^ ein ®ieb, mad^e ein ^Q« 

getbeö ßinbrenn t)on ©iippeufctt ober S5uttcr, o^k^t t9 
mit ben bnrdjgetriebeneu ßrbfen auj foütc eö ju bid feiHr 
gebe man nodf gleifd^brü^e nad^, unb (äffe e@ gut auf«" 
{od^em SRan lann in ©d^mal} gebadfene^ ^rob, gebadene 
Ctbfen öon Sraubteig (5Rr. 492) ober in Saffer obge* 
lod^te, gef^nittcne 9iubeln hinein geben* 



67. SitifenfiMMir. 




kuppen. 



69. <Su^|ie liiiit iüvxtn Sol||neti* 

(Sitte l^atBc SD?a§ bürre SBo^ncn tt)crben gcttjaft^cn, 
mit lattcm Saffcr unb etmaö ®a(j ou'ö geuer gefegt 
utib ju einem 33rei mtoä)t SHöbaim laffe mon in einem 
Siegel ein ©tud Butter ober älbfd^öpffett jerf^teic^en, 
rdfle SRe^f l^eUgelb barin^ hretbe bte ^ol^nen mit etma« 
©uppe biirc^ ein Sieb, gieße baö (Sinbrcnn bamit an, 
tjerbünne e§ nod^ belieben unb laffe e^ noäj gut auf^ 
Io(i^en. hierauf gieße man fie burd^ ein @ieb über ge* 
bB^te9 ober in @d§mal} gebadene^ Stob* 

3wölf ®tü(f fd^öne Ärebfc toerben getoafi^cn, in 
lod^enbed @al}nHi{fer geworfen isnb etnntat aufgelod^t* 
Kl^battti iDevben bte SM^meife au^getöfl unb eigene auf» 

bcttjal^rt, 9hm tt)irb ba§ innere be§ Ärebfeö Ijeranöge* 
nommeu; nad^bem eö öom ©djinu^e gereinigt ift, mirb 
eö fammt ben ©d^eeren in einem SKörfer fein geftoßen. 
dnbejfen laffe man fed^d Sotl^ S3ttttei; jetfc^leidlen, gebe 
Ue geftogenen Jhebfe l|tnetn unb (äffe fte bann unter 
öfterem Umrühren eine ^albe ©tunbe lang röften, füKe 
fie mit guter gleifd^brüfie ouf, laffe fie lieber eine l^albe 
@tunbe fod^en, gte§e jte bann burd^ ein ®iA in einen' 
£o))f unb laffe jle tul^ig fiel^en, bamit^ n)09 unrein tfl^ 
fid^ ^u S3oben fe^t. 2)ie Sreböbutter nel^me man oben 
iangfom mit einem 2öffel l^erunter unb beiüal^re fte eigene 
auf. SDann gebe man ein ©tütf Butter in einen Xk^ 
Qtl, röfte Wttffi barin l^eUgelb, gieße t9 mit bem Slbfub 
ber Ärcbfc an unb laffe eö gut auffoci^en. §ernad^ bä^c 
man für jttjei ßrenjer 3J?i(d)brob, gieße bie @uppe bar:? 
äber, gebe bie ^reb^f^mänjc^en hinein unb jule^t giege 
man bie Butter oben barauf* 
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71. StxM\u^t auf anbete $lrt 

2)te Stebfe loetben ebenfalls gettiafd^en, in lod^en^ 
hm @o(}niaffer eine SSiertelfhtnbe gefotteu, bann bie 

Sd^ftjeife oiiögelöft iinb QufBeiDal^rt %vlx brei Äreujer 
SWitc^bvob tüirb in ©d^eibeu gefd^nitten, ein ®tüd ©c^matj 
auf ber iDmetettepfanne i^et§ gemad^, bad $rob mit ^iDei 
ganjen (Siem fd^ön gelb gebaden nnb mit ben ^ebfen 
unb einem üiertel ^funb 33utter im SDlörfer gefto§en» 
8tlöbann fommt eö iu einen Jiegel ober in ein Sofferol 
nnb n)irb geröftet; bann ftonbe man eö mit einem Äoc^* 
töffet mt^i an, fülle e« mit grleifd^brü^e auf unb laffe 
c§ gnt auffod^en* ^txnaä) gieße man t9 burd^ ein ©ieBr 
fa[fe longfam fod)en, biö fid^ bie Sntter oben jetgt, 
fc^öpfe fie ^^xuüttx unb bemafjrc fte big jnm Slnric^ten 
auf. Seöor man fte ju Sife^e gibt, legirt man fie mit 
, btei Sigetb« @i6t bie ©d^meife, gebotene (Erbfen, Sfetne 
Ätößd^en, Kein gefc^nittencö S^^ift^/ gebadeue^ ober ge«» 
.bä^te^ ^rob l^iuein« 

^ttfenfu^i^ir- 

Stbfälte öott einem gebrotencn f)ofcn »erben %tß 

fd^nitten unb bann in einem 2)iör[cr fein geftogen, bar=^ 
auf in einem Siegel, n)orin man ein ©tüd 23ntter ^at 
jcrfd^leid^cn laffcn, mit fein gewiegter ^eterfilie, ^tsik^ 
M, Citronenfd^ale nnb einem Söffet tot|en 8Bein ge« 
bünftet, mit gmei ^fod^löffel äWe^I angeflaubt, utit fod^en* 
ber gfeifd^brülje aufgefnüt, gut auögefod^t, bann bnri^ 
ein iSieb gegoffen unb gebä^ted ^toh l^inein gegeben* 

73* @<|tteitettftt^^e* 

6ö njerben adjtjel^n @tücf ©d^nerfen in ftebenbem 
©aljtüaffer getod^t, bann auö i^ren |)änfeni genommen, 
bic ©d^ttjeife befeitiget^ unb ba« Uebrige fein geniiegt, in 
tner Sot^ Butter mit ctma9 fein gen)iegter ^eterftlie eine 
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SSiertelftunbc geröjlet, bann mit jtDei Söffe! 2JJe^! Qiige* 
flaubt, mit loc^enbei g[eifd^brü§e aufgefüllt, audgefod^t mit 
3)oei Siem legut unb übet gebä^ted jBrob angm^tet 

74 StfgelfiMMie. 

©cd^ö iJrammet^oögel lücrben rein gepult, ber 3Äa* 
gen entfetnt, gefaljen, in einem ^iege( ober ^afferol in 
49tttter ober Slbf^öpffett gebtaten, • Bi9 fte fd^ön getb ftnb 
unb baö gteifd^ miä) ift. ®ann nimmt man fic l^erauö, 
töU bic 23rufi aus unb ftö§t baS Uebrige fein jufammen» 
^at man Ueberrefte t>on ^nl^nerlebern, obet älbfäKe üo.« 
SS&ühpttt, fo tarn man ^e oüd^ mitfio|en., aud^ eitrige 
gebadene Stobfd^iittten* 2>ttmt tSfle man e9 in einem 
©tüd Suttcr ober 3lbf^öpffett, ftaube eö mit jnjei ^o^* 
töffet SDtel^f an, oerrü^re e« gut, füüe e^ mit gleifd^brü^e, 
be^er ®^nff, anf, unb laffe c3 gut auflod^en. ®ann 
t^afftre man t9 bntd^ ein @teb, fd^netbe bie Sbxü^ in 
längfid^e ©tüd'd^en, (ege fte in bie Suppe, unb laffe e^ 
noc^ auftocljen» SBcnn man n)iH, lann man Meine ^rob* 
Uä%^tn ober gebacüne ^tobfc^nitten i^inein gebem 

Gin ©tücf Sutter n)irb mit einem Äoc^Iöffet 2»e^I 
gelb geröftet, mit einer 9Ka§ ganj fräftiger ©d^ü^ long* 
fam anf gefüllt unb gut üettül^ S>ann gebe man brei 
9UÜm, btei ^feffetlöntet nnb tttOü9 geriebene SRnffatnng 
in bie ©uppe, unb loffe gut fo^em SD^an mad^t 
Ifetne 23robtIögd^en unb fod^t fte in fiebenber gleifd^brü^e. 
ein gebratener ^attölopf in SSürfel gefc^nitten, fomie 
^ü^nertebent, äßagen, ^ü^nerfleifc^, ^ratmärfU^en.ut 
ber SWitte obgebrcl^t, gefottcn, bann abgef dritten, SMfe« 
in einer eigenen ©uppe gefod^t, bann in eine ©Uppen* 
fd^üffcl gegeben, bie ©d)ül) mit bem ®en)ürj bnrc^ ein 
®ieb barüber gegoffem ©oHte e9 ju »enig fein, fann 
man nod§ ^^leifd^brü^e nad^ belieben barait giegen. 
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8or bem ^rid^ett iDttb ein ®ia9 SKobm l^iUi 

gegoffen, 

» 

76. 2thtv\nppt. 

Sin l^albe^ ^fitnb Salbd(eber toiti gemafd^en, ab« 
gelautet, in längliche, bfinne @ij|Kitten gefd^nittot, ge* 
foljen unb gepfeffert; nad^bem auf ber Pfanne in ©^molj 
gebatfen, tt)irb e^ tu einem ÜWörfer gcjlogeu» 2H«baun tu 
eiueu Stege! mit ttxca^ 33utter, gewiegte ^eterfttte uub 
Riebet gegeben, gebän^et, mit ffoü fiod^föffel Stte^I 
ongefldubt^ mit jtebenbet Svtppt aufgefüOt nnb gut an9i 
gelod^t, atöbouu burd^ eiu ®ieb gegoffeu. Seim S(u* 
rid^ten tegirt man fie mit jmei Sibotter. Wflan gibt ge»? 
bäi^ ober in ©d^malj gebadene« Scob l^inetn« 

©n gaujeö ^albömilj mirb gctuafc^en, reiu au§^ 
gcfd^abt, in einem ©tticfd^eu Öntter ober ©uppenfett 
geMinflet, mit jmei 2ö^ü iKe|( angeflaubt, mit g«tef 
^!etf4brü§e mbfinnt^ nod^ einmal aufgefod^t, butd^ em 
®ieb gegoffeu, mit gttJei Sieru legirt uub über ge== 
badEened ober geböl^ted Stob gegoffen* * 

7& @nmir mit mäaS. 

Sec^ö ganjc Sicr lüerbeu luit einem ©Jjoppeu laltcr 
SWild^ tu einem ^afeu tüchtig obgcfc^fagcn, bann gcfaljeu 
nnb mit ä77u@!atnu^ gemürjt mit bem f>afen in eiu uic^t 
jtt l^ei§ed Sßaffer ge^efit, nnb fo lange gelobt, bi» t4 
eine fe^e SKoffe tt)itb. Oleid^ t)or bem Slurid^ten »itb et 
mit einem Söffet iu Heine ©tücfd^eu nu^gcftod^cn uub in 
bie ®ttp)>e gelegt* älm beften ba^u ift <^diü\)^&iVfpt* 

79. ^dreifarbige Slüilerlfii^e, mei^^ xoi^t mOi grüne* 

3Kau fod^e iu ftebeuber gteifc^brüFje tt)ie 5flr. 25 
meige ^adertn« SDie[eIbe Sel^anblung erl^atten bie rotl^en. 



SInflatt bfm genrill^lM|eit ^üt neunte man teti {alter, 
Totl^er Stzi^tntltt, unb }U ben grünen .%At man fel^r 

fein ^eiüicc^tcu Spinat, $etcrfi(ic unb ein lücnig feine 
grüne 3^^^^^i^ö^<^cl§^nf iamii e^ grün fäcbt, i^iuein. 



Suppen au ^^ajifageru 

(€$ie(e am!^ 9hr. 28* 68. 60.) 



80. immnititn) ^otifüni^n^t. 

S)ie äÄord^eln luerben fe§r rein gemafd^en unb bauu 
in {od^enbent SJaffer fec^d bi9 ad^t iDänuten gelod^ 
hierauf giegt man fie in einen @ei^er unb {alted SBaffrr 

barüber, unb läßt fic gut ablaufen. 35ann fticrben fic 
mit ctroa« ^ißeterfitiengrün unb einigen 3^i^^^^^^i^c" 
ganj fein gemiegt« 3n einem Siegel ^ober ^afferol gibt 
man ein ©tüdd^n Säntter unb bünftet bie fein gewiegten 
9Rord^eIn barin, ftäubt ein n^entg iSIttfj/l baran, filQt fte 
mit guter gtcifd^brül^e (an Safttagen mit Srbfenabfub) 
auf, lägt fie gut aud{o^en unb gibt fte bann mit ge^ 
Mieten ^robfciinitten gn Sifd^e» 

■ 

81. ßinlretinftt^e. , 

SSier iotf) Stinbfd^ntaf^ laffe man in einem Siegel 
§eig n)erben^ gebe SD^te^l ^incin^ unb laffe e^ mit etma^ 
@al}.f(^ brann rSßen« SBemi e9 braun ifl, {onn 
man eine ^ßrife Äümmrf hinein tüerfen, unb einige 
SWinuten mitröften. ©ann futtt man fte mit foc^enbem 
SBaffer auf. ^eim Slnric^ten giegt man fie über in 
Sürfet gefd^nittene^, meige^ ^rob, aud^ lann man fte 
mit jmei (Sibotter legtren, ober gange 6ier, auf je eine 
^erfon ein Si, in bte ©uppe geben. SSof bem 31u* 
richten Uigt man [ie ein menig aujie^en« 
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Sott bm Ärcujcr fctn aufgefd^nittetic^ IKild^Bröb 
ober (Semmel trirb bie §älfte in Satter geröflet, baö 
®anje tu SBaffer mit ett^aö ©alj uxhäjt, ju einem 
bünnen ^tei oerrül^rt^ ^ule^t mit in iButter geI6 ge«" 
t9{leten, fein aufge[d^ntttenen 3^^^^^^^ anfgefd^matjem 

SSL StttU\up^t nrif »UU|. 

3tt)ölf fd^öne Ärcbfe njerben gefotten, boö SWittIcrc 
j^erau^genommen, t)om @d^mu^e befielt^ bie @d^tDänjd^en 
eigene andgelöft ttnb aufbeioal^rt* 2)ann loetben bie 
Ärebfe in einem SWörfer mit einem ©tütf Suttet fein 
jerfto§en. SWon bünflet bie qeftoßeneu Ärebfe barin, bi« 
bic 93utter rot^ ift. ^ernac^ merben fie mit fiebenbcm 
Söffet aufgeffiKty eine ^atbe @tttnbe gelocht, bomt ab^ 
gegoffen, bie 99uttet l^etuntergenommen imb anfSemai^tt. 
Säfjreubbem laffe man dtaf)m foc^enb toerbcn, gebe ^nitv 
unb baron, gebe bie Ärebgbutter oben barauf, 

unb gie§e ba$ @an}e fiber gebäl^te^ äKib^brob* ä^Ulit 
lege man bie ftreb^fc^mänjd^en in bie ®rüfpt. 

84. mUäi^np^t mit »M. 

3tt)ei S?otl) dtd^ tüixb gebrüht, falt gettjaf^en, bann 
in ftebenbe MiU^ eingelod^t, k)etbünnt nnb angerid^tet» 

Sine fjatbe 2)ia§ Sial^m ober SKUd^ mad^c mau 
lod^enb, laffe eine obere Äaffec'Xaffe (Srieömei^t in bic* 
felbe laufen^ lod^e fte eine l^albe @tunbe ju einer bännen 
&up)fe, itnb rillte fte bann an* äßan tom fte ent« 
n)eber faljen^ ober mit ^udti unb beflreuem 

86. SRlldlftt^Hit 

äRan mad^e anbertl^b ä)2a^ Stal^m ober MHäf 
Ii)(|enb, unb lan«, tpeim tnan tM, eis B^^^* 




kuppen 



Sottflle^engetd^en barin Rieben, gtege Um bie f^etfbt 

mUä) über im Ofen gebaute« Srob^ ' • 

$fir }nrei ^ei]}er SRUd^brob )erfd^ttetbe man in 
feine Sd^nttten, jerlod^c fie gonj fein mit SWild^ ober 

^ftQfjtn ju einem bünnen 33rei, bann fann man fie beim 
^nnä)tm mit ^üicx ohtx ©atj toürgen, unb mit }mei 
Sietn legiren« 

88. Clutulnbefn^ 

3Wan Io(5e in anbertfjalb 2)?Qg mUä) brci Xäfet 
• d^en fein geriebene (S^^ofolabe nnb 3uder mdf ^Belieben, 
na^ mel^tmattgem Sluffteben giege man fte über gebft^te^ 
SBtob. S38enn man toiU, lann man fie anä) mit jwei 
ßibottern legiren. 

89* §alf(^e d^oUlat^tiup^ift. 

(Sin ®tva Butter lägt man jerfd^Ieid^en, röflet mit 
einem ©türfd^en 3"^^^ äWe^I baiiu bvann, bann gießt 
man e§ nnter beftänbigem ?ftnt)xm mit loc^enber SÖti^ 
auf unb lägt fte an^fod^en. äUan gibt gebä^ted SQxoi 
l^iiiein, 3uder nad^ belieben, aud^ S^^^^ SaniOe« 

90. SBrinfn^^e* 

Slnbertl^alb SJfaß SBein mit ^^ndix unb einer Si* 
tnmenfd^ok tovA lo^enb gemacht, bann an ai^t Ue 
jel^n (Eibottent^ bie mii ehi»a9 SSa^er gut Denfil^rt fmb^. 
flegoffen, nnb über gebä^teg 23rob angerid^tet. 

9L ^olberfn^^e. • 

®ne SRag abgeftreifte, tein gemafd^ene ^olbev« 
beeren nrerben mit einer unb einer l^olben 3)Ja§ fiSaffer^ 
einem ©tnrf ^nitx unb einem 3i"i^^i^^'"^^^^" ^"^^ 
gfeuei: gefegt unb eine @tuube, n)ö^renb öfterem. Umrü|^ 



L-iyiii^üd by Google 



46 



Tcn ganj Derfod^t 2)ann tücrbcn ä^ei Söffe! SDZe^I mit 
ittoa^ iBaffer ju einem Setglein angerührt, baran ge^ 
gcBen, mit SKitd^ tietbttnnt^ nod^ gut ou^geloc^t, bann 
inxi^ ein ®ie6 ))af{trt unb fiter gebä^te^ ^ob angerid^tet. 

(Sine ä)tag braune^ %ter nebft einem <Stüd ä^dtc 
m«^e man lod^enbr unb fc^äumc gut ab* SDons 

fc^Iage man fe(^8 big ad^t Sibottcr, ^ndtx naä) be- 
lieben, in einem 2^opfc red^t gut ab, unb gie§e baö 
fiebenbe SJier unter Beflönbtgem 9?ü]^ren baran, julefet 
m>ät fed|d Söffet äKiU^. Ueber gebä^te^ ^ob loirb ed 
ongerid^tet* 

93. Sierfn^^e aitf anbere %xt 

@in ©tüi Suttcr läßt man in eisern Stieget ober 
Äafferot gcrfd^Ieid^en, gibt SWel^I §incin, röflet e« getb, 
gießt e§ mit fiebenbem Sier au unb läßt eö einmal auf* 
lod^en. S)ann öerrüfjtt man Sibotter in einem 3^opf 
mit ctmad, geftoßenem 3^^^^ 9^^6^ fod^enbc 
^in haxm. man gibt üt .Sarfet gefd^ntttened .Srob 

94. ©eroftete @riegftt^|ie* 

SDtan röftet Orieö in einem ©tüdtd^en ©d^malj 
obejr lEBtitter gelb, fiiKt il^n mit fod^eiibem SSaffee unter 

beftäubigem $Rü^ren auf unb läßt iljn auöfodjeu. 25or 
bcm Slnric^ten legirt man bie ©uppe mit Sibottern, 
bann gibt mau gebä^te^ iöioh i^üiein* 

®ie grofdjfc^eufcl merbeu gemafdjen, gefaljen, in 
(Si unb Mtljl umgeföenbet, bann auf einer flachen ^fotme 
in l^eigem @d^mal) f d^ön gdb gebacEen^ l^ierouf in einem 
SRStfn; geftogen, nod^l^er mit einem @tää^ Sduütx 



in einem Siegel ein lücnig gebünftet, jutefet mit lod^en* 
bcm SBoffer (beffer Stbfenbrü^e) aufgefüttt nnb gut au«* 
gefönt* S>ann burd^ ein @ieb flegoffett, mit Sibottcnt 
fegtrt nnb mit %Mfftm ju gegeben* 

96* Stogenfn^^e. 

Sin ©tüd Sutter Ingt man in einem Sieget jer* 
f^d|en, tSiftt äKel|(, fooiel e9 onnimn^, l^inein, nnb 
(8§t e^ ged merbem (Stnen Stögen ftebet man in (Sfftg 
unb SGSaffer mit 3^{^^>^^ Lorbeerblatt, ^fefferförner, 
füHt boS ©nbrenn mit bem Sfftg burd^ ein ©ieb auf, 
gtegt etmad l^i§e« Saffet ober (Etbfenabfnb batan, 
@o(} nod^ Selteben^ nnb tagt t9 <ttt6lo^en. SDonn 
legt mon bcu Stögen, mcfdjer in (StücEd^en gefd^nittcn 
fein mu§, l^inein* 3Kan fann aud^ ben ro^en 3Jogert 
mit (Sinbrenn bünjlen unb bann mit Srbfenntifub auf* 
ffiSem äRan gibt gebaute« S3vob ^ineim iföenn man 
miß, lann man Se^jtere aud^ mit etmaö Sffig fäuern» 

97. ®4netfenfn^e an Safttagen. 

SBirb ebenfo tt»te 9lr. 73 bereitet, nnt anftatt 
gf(etfi|b(ü]§e, @rbfenabfub ober Saffer genommen* 



98. §iringr. 

SDiefelben werben eine Ijatbe ©tunbe in einer 
SRifd^ung ^on SRUd^ nnb SSaffer (ju gleichen Sl^eilen) 
eingemetd^t; l^at man l^icju ni^t 3eit, fo njöft^t mon fte 
bto« in SD?iI^ unb Saffer, Ilopft fte, jiel^t bie ^aut ab 
unb fpaltet fte in ber SWitte, befreit fie üon fämmtlid^en 
@räten, f(^neibet fie in einige ©tüde nnb riebet fie 
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miebet tt)ic bcn ganjen f)ärtng ouf ein ^fättti^en an, 
bett Stögen ober ^SJli^n^x in bie WlxiU, ben ftofjf oben 
bftYUttf« 9Ran tmm M pdtM^eti r toonittf fte (ieseni^ 
mit frifd^cm ^ßcterftflenlrotil ober Äß^jtf (Olacc) gomtroi» 

!3!)ic ^äringe toerben jtoei 2^age in frifd;eö Sßoffer 
gelegt, am britten Sag bie ^äringe l^e(att9genommen, 
@fftg, eine S^^^ ^ @<i^eiben gefd^nitteti, |kDei Htüm, 
^fefferförncr unb eine Sitroncnfd^ole gefotten (ol§tte 3^- 
gäbe t30u ©atj). 9?nd^bcm ber @ffig falt gemorben, 
giegt man i^u über bie ^dringe unb fteUt fte jugebedt 
an einen lül^Ien £)ri« 9laäf jmei Sagen eignen fte fid^ ym 
(Sffat. & nritb ü^nen bann bie ^ant abgezogen, bef 
©rat auögelöft, auf eiu '^.'^lättd^eu ber Sänge nad^ ge* 
legt unb obenauf ber ^änug^Jto|)f. Sßit 3^i^^^tf«^«^ 
l^en aud beut ßfftg, mm. gelegen, nnb brei Citro« 
nenfd^alen )oitb bad ©auje garniit 

S)ie ®arbe((en tüerbeu in f altem S33affer rciii ge:= 
ttjafc^eu, in ber SDiitte au^ctnnubergenommeu, öom ®rot 
nnb aBem Unreinen befreit, ber Säuge nad^ auf ein 
psttd^en gelegt, mit ^art gef ödsten ge^adCten (Eiern 
garnirt unb fobann feröirt. 

101. SurbeSm tnit mpil («tl^). 

Sflad^bem bie ©arbctten rein gemafd^en unb aus- 
gegrätet fmb, mxhtn fte auf ein ^(ättd^en gefd^Iid^tet, 
^ngerbid mit gerfd^Iid^enem VLSpit übergoffen, bann an 
_ einen füllen Ort gefteüt, bamit e§ fid^ fuljt. 

. m »tobillen mit ^MmMter. 

äieugebadene SKitd^brobe werben in l^alb fingevbicfe, 
trnibe @d|eiben gefd^mtten, mit Sarbetlenbuttir Mr* 884 
Befhid^ nnb anf einem ^attt|fen fenrirt« 




SReugebadcnc SKild^brobe n)ciben in fitigerbicfc @f!)ei* 
bttt gcf^nitten, mit frifcfieic Sbnikx beftric^en, ein meiüg 
gefa]^ itnb mit Ungtiä) gefd^ntttenen ©atbeUeii güter« 
^rtntg gegiert. SÄan loitti oud^ einige Äapem jn)t|ci^en 
bie ©itter (cgen^ obcv gel^adte Sier, fotoie feibe mit Si^pil 

(Sir^ 461) ikxtXL 

■ 

104. @furiiiiieti. ^ 

2)iefelben tperben fammt bem £)el auf ein ^lättd^en 
gelegt unb mit ^eterfiliengriin aitgen -^erum öerjiert auf 
ben Xi^äf ^hxaifi. %9pd tonn baju gegeben toenben. 

« 

SKon fd^ncibet tom ^aä^^, miä^tx im 3funi am 
beften \% ganj bünne ©tudd^en, (@d^ei6en) (egt fte auf 
ein ^fSttd^en nnb gamtrt fie mit ^eterftßengrfim 
toirb frifd^e ä3utter eigene baju \txtntt* 

106« ^tar mit %tbaAmm ^tü^ 

Sänglid^eö neugcbadeueö -ÖLil^brob tüirb in gaiij 
bünne ©c^eiben gefd^nitten^ auf ber ^fatmc in l^eißeui 
©djuiolj \(S)ön ^cHgelb gebacfen unb (Eattior l^ieju feröirt,. 
unb einige Sitrouen|(^iu(^e beigelegt» Slurfj iDiib 33rob oft 
nur gecöftet unb frif^c, SSutter bajugegebeu. 

m «iitfterti. 

2Wan öffnet be^utfam bie ©c^alcn, löft bie Sluftern 
auü^ üon. ber nntern ©c^aten io^ ^ jebo^ fo, bo§ Jein 
@aft l^erau^Iäuft, f(§ticl^tet bie äluftevn auf eine Patte 
unb feirtiitt fte fo. (S9 merbeu ^ieju Sitranen gegeben, 
toeld^e in fcd)« 2^§eitc jerjc^uitten fmb* 
st9^v^ 9u «am 4* ; 
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^9 tDtrb bie feine ^aut nbgejogen, bte ©alamt in 
ganj feine nmbe Sd^ciben gefd^nitten nnb auf einem ^Iätt= 
^en nad^etnanber geiegt SRan feruirt l^ie}u frifd^e Siuttet« 

m S»e{lii|ittfd|er, ro|er Si^iifeti. 

SDcr ©d^infen lüirb mittels eineö fc^nrfen SWeffer^ 
tn ganj bünne ©treiben gcftfjnttten, biefelbeu ouf einer 
platte tad^einanber gefc^lid^tet unb fo ferbtrt* 

HO. edlMeiiMkileii. 

9iunbe 5DZiI(^brobc n?crbeu in bünne ©d^eiben ge^* 
fd^nitten, mit frifd^er Sßntkx beßrid^cn, gcf ödster, fein 
getanegter @d^in!en barauf geftreut, auf eine Potte ge» 
fegt unb fo ferüirt. 

III, Kiffolcn. 

(Ein ^albed $fimb mt% ein biertet ^fitnb J^uttei^ 
ein ganjeö Si, ein Söffet füg er 9tcXfm nnb cttoo« ©o(j 

njirb 3U einem gclinbcn 9tnbriteig fein verarbeitet, ujorauf 
man ii^n eine ©tnnbe ruljcn läßt. 2)ann ntad^t man 
folgenbe %üüc: ^mi ^alb^briefe ober ^im metben in 
©atjttjaffer gefottcn, fein jerfd^nitten nnb einige §ü]^ner* 
lebern, ein tüenig ©anölebcr, ober etma§ ^-Icifdf; oon 
übrig gebliebenem ®ef(ügel, ebenfalls fein gcfc^nitten, in 
einem Sieget mit einem ©tütfd^eü Butter, fein geiüicgtct 
$eterfilie nnb @al} ein n^enig gebunftet^ bann mit einem 
nebien Söffet SWel^I ongeflanbt, ein wenig gleifd^brü^c 
baran gerüfjrt nnb jnle^t jmei ro^e ©ibottcr boran ge* 
geben; baS ©anje muß jiemlid) bicf fein. 9iuu gießt 
man e« anf einen SeUer unb (ögt ed eriatten* pitx^ 
onf toitb ber o(en befd^riebene Setg meffettfidFenbitf 'att^s» 
geit)allt, l^anbgroßc (Binde Ijcvan^geräbett ober gefd^mtten 
nnb in bie ^itte ein Söffet SüUe gegeben, ber dtanh 



tlittSitüciß befhid^en, jufamntcngcfd^Ingen, an aikn @ctteit 
feft }ufamniengebrüdt unb bie ^iffole in l^eigem @c^mat} 

112. äRniuitirrttig mü jmn. 

S)ie Hetneii Sicttige tüerben gemafd^en, ba§ grüne 
f)er}c§en baran gelaffen; oben juge)>u$t, auf ein ^tättti^en 
gelegt unb äugen mit i^uttetjaäen gantirt 

Ua. fleifdi^afietdiett. ' 

Man nimmt ein S3rie^ unb Od^fengaumen, ober 
einen l^alben ^alb^fopf , ober oud^ ein @täd ^alb« ober 
$ä§nerfteifd^ fd^on gefod^t, fd^ncibtt e« in Sftrfel ober 
wiegt e^. ^pierauf lägt mau ein ©tücfd^en 33utter mit 
fein gewiegtem ^eterfiüengrüu pud^tig anlaufen unb ba§ 
^teifc^ ein n^enig barin bünften, ftaubt ed mit einem 
Saffetd^en äKe^I an, gtegt einen SBffel ®vafpt unb emett ' 
Söffe! Sem bötan, tjerrül^ t9 gut, tüürjt e« mit 
Sitronenfaft, 5KuöIatnu§ unb ©atj, unb lägt eS bt§ 
ju einem bidEen Srci fod^en. Sann ttjerben bie fc^on 
befii^nebenen Mei:tei9::^^f}etd|en {9ix. 660) bereitet 
nnb btefelbest, beiwr man fte jn £ifd§e gibt, mcnrm 
gefüttt. 



114 &tiottmi mipii^. 

dJlan to'dfjü l^iegu ein fd^öneS ©d^meif^, ^euj obec 
3iippenftü(f, Hopft eö, tDäfd^t e« in frifd^em SBaffer, feftt 
I« in einem mit frifd^em Saffcr gcfMten ^ofen jum geucr; 
anf ein ^funb gteifcb sed^netimon eine äRa§ JiSa|[er« 

J 
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Ißtwn t» anfängt i^n fieben, fc^öutnt man %\it 
f ol jt t» unb legt botm M %Ax&nißäft Viiu^malt, 
mit einem ^aben in ein ^(E^d^en gefal^ett; Ijintbu S>te 

3ui)}a9e t)om gleifd^ läßt man mitfieben, bamit bie (Sm^pe 
fcäftigei wirb. 3ft ba^ Steife^ n)eid^ gefotten (gemöfjnlid^ 
tu^ntt man bvei ©tunben), toitb in bünne @(|nitteit 
trand^trt, auf eine ^aite ber SReil^e nad^ gelegt unb mit 
etn)ae Sleifc^biüljc übcrgoffen, bamit faftig liegt. 

gür bag gleifd^ märe eö bcffer, menn e§ mit fieben* 
bem Saffer jugefe^t toürbe, afiein bie ©uppe DerUert 
an Äraft. 

115« KMe^iilet. 

^ieju n)ä^lt mau ba^ Senbeuftud^ befreit e^ t>oxt 
ben ißeinen, }iel^t bie ^ant ai, x^t e« gut mit 
@al3 uub ^^feffer ein unb Uigt e9 Menigfien^ eine Stunbe 

* rul^eu; bann fpidt mau mc einen §afeu. 3n eine 
Bratpfanne gibt mau brei große 3^i^l>^^i^ ^i^^^ ^eter^* 
fUienkDurjel imb eine getbe 9tü6e in (Sd^eiben gefd^uitten} 
iMUttt fegt mmt bad ^leifd^ l^inein, legt einige ®tüdc^ 
Sutter barauf, gießt jmei J2öffet SÖSaffer, beffer gleifd^^^ 
brülje baran, bratet inbem mau eö fleißig mit bcr 
eigenen @auce übergießt uub ummeubet. äiac^ einer 
@tunbe gie§t man ein @tad rotten ober »eigen Sein 
batan unb täßt e9 braten, 6i^ e^ mfirBe tfl; bann legt 
man ba§ gleifdj fjerau^, f^ji^pft baö gett öou ber ©auce, 
oerrül^rt bie 3^ic&ßiJi wnb bic SBurjeUi gut, treibt fie 
burd^ ein @ieb^ inbem man nod^ einen Söffet ©nppc 
nad^gießt unb bon einer l^atben Zitrone beu @aft nimmt^ 
lod^t fie nod^ ein luenig auf, inbem mau baö ^teifd^ 
l^ineiulegt; fd^neibet bann baö gleifc^ in finqcrbictc ©c^ei* 
beu, legt ed auf einer platte n^ieber ber Sänge nad^ gu« 
fammeu, mie ed mar,, uub giegt bie (Sauce barftber» — 
SDajtt gibt mmt Sltacaroui , geröflete ftortoffeln, aud^ tit 
©a(in)af]er gelod^ten il31umeufo^L 




116* 8litUig6i?ateit mit fmtrm Stalin« 

®aö baju befiimmte iPenbcnftücf trirb uon ben 95ei* 
neu tefxeit, bic §aut obgejogen, ßiit geffopft, mit ttxoa^ 
Pfeffer unb @q13 eingerieben, brei bi« öier ^agc in 
Sfftg gelegt, täg{id^ umgett)enbet> bann l^etaudgenommen, . 
oBermote ctn njcntg mit ©atj eingerieben, mit tonglid^ 
gefd^nittenem ®ped' gefpidt. 2)ann legt man auf ben 
Soben einer Bratpfanne ein tüenig 33ntter ober Slbfc^öpf* 
fett, bret ^tüithdn, eine gelbe Stübe, eine @eUei:ieiDur2eI, 
WitB in @d^eiben gefd^nitteu, gibt ein n>emg t>on bem 
SWorf einer Eitronc, ein fdjiuarjeS SSrobriubd^eu unb einen 
Söffet Seije bajn. Sögt eö fo jiDei ©tunbcn braten^ 
ilBergtegt e^ fleißig/ beftreid^t e^ §ie unb ba mit einem 
Söffet fouren Stol^m«* ©oUtc t§ ju [tat! etnbtoten, gießt 
man etniaö i^feifdjlnüfje nad^. ®ann legt man baö ^teifd^ 
l^eran^, befreit bie ©auce öom f^ett, läßt bie 3^^cbelu 
gelb ui erben, ftaubt ein mnu] Wfttf)l haxan, gießt etmag 
gfteifd^btül^e ju itnb lögt ed, inbem man bog Sftetfd^ D)ie« 
ber hinein legt, noäf ouffoJjen, bown paffirt man bic 
©auce burd^ ein ©ieb. ®aö ^teifd^ njirb in büunc 
@cl^eiben gefd^nitten^ bie @auce barüber gegoffen, ober 
att4 eigene baju gegeben* — S)a2u gibt man i^attoffel« 
falat, Compot ober me abgefd^Sfte in ©atjtoaffer ge!od§te 
tartoffeüu 

117, Slinböbraten, gebünftet* 

ätad^bem ber 9ttnbdbraten tote in ber liorigen 9lr* 116 
^ergerid^tet ifi, ttitrb er brei uier Jage in Sffig gc* 
legt, bann mit ©olj unb Pfeffer eingerieben, in einem 
Siegel ober ^.afferol, beffen ©ctfct gut fc^Ueßt, mit brei 
in @d^eiben gefd^nittenen ^mtbün, jloei Söffet f$leifd§brül|e 
unb jUJet fiöffef S9ei5C gebünftet, fleißig umgewenbet unb 
mit beut eigenen Safte übergoffeu. 3n jmei ©tauben 
ift er gemö^nlid^ todä)} al^bann gibt man ein ©tüd 

4 
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£4 »inÜifieiM. 

@Iticc in bie ©aucc, in Ermanglung beffen ein loeirig 
»wtcnbrU^e, trond^irt bad gfeif^ in glei^mägigc bünnc 
®tfide tntb giegt btc <3auce burd^ ein ©ieb barübcr, 

11& ettsUfditr »raten. 

35aju nimmt man (für ätüölf ^erfoneu) ein 9?ippen^ 
ftüd uon [ed^ö ^funb, lö^t eö üou bcn ^Rippen iciu ab, 
lk\)t bic ^aut ab, reibt c« mit einem fcud^ten S^ud^e ab, 
falgt eö ouf beibcn ©ctten, jebo^ nici^t ju fd^arf, roOt 

3ufammen, binbet einen 33inbfaben l^erum unb lilßt 
über 9lad^t fielen. ®en aubern Sag gibt man in einen 
Siegel ober Safferol jtüei 3tt)iebeln, eine gelbe dtüit in 
©d^eiben gcfd^nittcn, legt ba9 gleifc^ l^incin, lägt ba«* 
felbe ottf bem gcuifr mit üm^ Slbf^öpffctt f^ön braun 
anjiel^en, gießt ^reifcf)brüf)C ober SBaffer baran, gleich fo 
\)Ki, bo§ man eö öfter bamit übergiefeen lann, »enbet 
bad gteifc^ {teigig um; }ule^t lägt man e^ nn}ttgebedt 
Braten, bamit ha9 gleifd^ fcljön fjLObraun, bte StotcBcfa 
gelb unb bie ©aucc braun iütrb. 3ft baö glcifd) mid), fc^öpft 
man baö ^ett öon ber ©auce ab j wenn man iüiH, giegt man 
ein ©(äöcfjen Stotl^mein baran ober ein toenigfiitronenfaft, 
))affirt ^e^ burd^ ein @te( über ha9 gef^ntttene ^leifd^ 
nnb garnirt mit geröftcteu Sartoffetn ober 3Wacaroni» 

119.* mim^fftts mm^\^* 

®a§ mittrcre 9?ippenftüd xoixh, nad^bcm eö rein 
gettjaf^en, gut gefallen, mit Pfeffer gemürst ift, unb jtüei 
(Stunben gern^t §at, in einem Stiegel mit einem Söffet 
ÄJaffer gebünflet, fleigig mit bcm eigenen ©aftc über* 
goffen, öon ^dt ju ^cit umgctüenbet, bamit e§ nid^t an=^ 
brennt; nac§ jtrei ®tunben ift eö fertig. — ' 2)ajtt gibt 
man gemö^nlic^ @alat tion jeartoffetn. 

120. Boeiif a la mode. 

^ 3>ad @c^n)eifftüd( tion fed^g Vi» od^t $funb ifi ^iejn 
^ befteu. ä)Jau iuür^e ciö mit -^fege?, 9fielfen nnb 
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SlImobeQelüurj (^^imeut). ®eBc e§ in einen Siegel mit 
brci bi^ t)ier 3^i^6^J^; c^n^^ gelben 9tübe, einer ©etterie- 
tonit^et tK ©Reiben gefd^nitten, fed^ö Sßac^fjolbeibeereu^ 
€toa9 @(i^ioai^i;«b¥inbe; glege eine §a(be W,a% iSffig - 
^QtflBerr bede <9 gut jn, fteOe e9 m einen ffi|IeH £)rt, 
tpcnbe tägtidj nm, nnb loffe eö bret biö öier Stogc 
liegen. S)Qnit ne()me mau baiS SUifc^ l^etau^, falje 
fei^ gel^ e^ in bie Setse inrüd, gte§e fo knel äBoffet 
»ac$, itd e^ über biil f^teifc^ gef}t. 3)onn laffe man 
brei ©tunben fangfam biimpfen; foßte e§ nid^t fauer 
genug fein, lüirb nocf} Gffig jugegeben, axiä) mng eö Ijie 
unb ba umgemenbet tuerbeu. ©d^öpfe ba@ ^ett ]^ei> 
nnter, mad^e l^ieranf ein bnnletbranned (Sinbtenn mit 
einem ©fiWd^cn 3«*^^ f^ß« bem glcif^^ 

obfube auf, treibe bie 3^i^6eln gut burd^. ©oHte bic 
@auce bicC fein, gtegt man uoc^ gleifd^brü^e baran, 
tvemt tnon tmü, ottd^ nod^ (Sfftg ober nodl 83eUeben ein 
®[8M^en Stotl^ein nnb laffe ba^ ®an;e nod^ einmal 
gut auf!od)cn, Sann fd)ncii)e man baö i^id\6) in bünue 
©tüde, gebe bie ©auce eigen« ober begieße ba^ Sleifd^ 
bamit. — 2)a3U gibt man fioxtoffel«* obeiE ^lobflö^d^en, 
&pa^m ober ^attoffefo» 

12h ftaprnfen. 

S3om 3ii|)penftüd nimmt man l^anbgroge, ffalh^ 
t^nbige ®tü<fe^ Uopft fte mit einem fd^nieten äKeffei 
ein menig, tofirjt fie mit @oIj nnb Pfeffer* ®iBt in 
einen Sieget ober Safferol ein Stiid 93ntter (beffer 
@nppcnfett), eine fein gefd^nittenc große 3^i^6et, legt 
ba« Qleifd^ barauf, bedtt ed }tt/ tp^bet t» l^te unb ba 
mn* <Sie|t bamt etma« &nppe m^, bamit bie S^^xAA 
niäjt anbrennt, unb bärnj^ft breiöiertet ©tunben fd^ön 
langfam. S)ann legt man e^ auf eine flad^e platte unb 
übergießt e§ mit ber ©auice* , — .S)a)tt gibt man ^or» 
t0^ ober Arloff elf a(at 
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122. 9ioj}6ratctt auf aubere «rt 

Sßan bereitet bie ®tiide tote oben, gibt Im @tM 
©utter ober ©uppenfett auf eine Omelettepfanne, lägt 
bn^fetbe fefir l^etg merben, legt baö fjfetfd^ barouf, becft 
e^ mit einem üDedet gu, unb Vd^t ben 9to{lbraten auf 
beiben @eiten braun merbem 2)attii gibt mau e^ auf 
eine flad^e platte, ' giegt auf bic Pfanne ctnett Söffel 
gleif j^brüfje, lägt bie ©ance, tnbem man fie mit bem 
©djäufetd^en fleißig nnuüfjrt, einigemat auffod^en unb 
gtegt fte bann über ba« %Ui\^. — 2)a}n gibt 
ftartoffeln. 

m «feff^morM Wnkfreifdi auf gSimtr 9lft. 

Man fd^neibct aus ber Äeule fingerbirfe ©c^eibeU;. 
tlopft fte auf beiben ©eiten mürbe, mttrjt fte mit Pfeffer 
unb bnrdjjiefjt fte mit ©petf, ttienbet fte leitet iti 

Tldji um. Sllöbann lägt man ein ©tüdc^cn Sutter in 
einem Siegel jerfd^Ieid^en, legt bie ©d^nitten ba fjinein, 
gitgt ein ®ia9 SMn unb fotriel Gaffer baran^ m ba« 
^leifd^ gut ongefeu(^tet tfl. Äitn lägt man t9 teei 
©tunben jugebedt laugfam fdjuioren, inbem man ben 
Sieget Ijie unb ba rüttelt, menbet ba§ %Ui\fS) anäj ein- 
mol um» 3ft e« »eid^, n)trb e« auf eine platte an* 
gerichtet, bie @auce burd^ ein ©teb - gegoffen unb etn^a^ 
Citroncnfaft baran gebrüdt unb über ba9 gleifd^ gc=» 
goffen* 

■ 

124 Boeiif a la Nesselrode. 

'■ aWan ntntmt tnet U9 fünf ^funb Dom SUhibfd^wetf* 

ftüd, lägt e§ im ©ommer brei biö öiev Sage, im 
SSJinter fcd^g biö fieben Sage abHegen. Sll^bonn legt 
man e^ in ein Safferot ober tiefen Sieget, Dorl^er falgt 
nttb pfeffert man e« gut, gibt oud^ jmrt 9ieIIen^ ein 

£üil)cabiatt, brci groge ^mthdn in ©djeiben gefd^nitten, 
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cbenfo jmci gelbe 9tü6en, jtüei ^eterfilientüurjcln bajm 
Segtegt ^a(6 fo ^od^, ate iü9 %k^ä) ge^t, mit JSSo^ 
Uer, betft mit einem gtit paffenbeit 3>tStt ju, I&§f 
t9 met ©tunben bünflen, begießt c« öfters mit bcr eigc* 
nett @auce uttb lägt nid^t }U fiatf fod^eu, bamt 
UeiBt fe^f fafHg* 

125. %iitivannM Wiubflelfdj. 

ttebriggebliebened 8{ttibßei{^ toitb iti l^Ibfinger« 
bitfe ©d^eiben gcfd^nitten, mit @otj ttitb Pfeffer gc* 
iDürjt, tüöl^venbbem toirb citi ®tüct ©d^malj auf ber 
Pfanne I)ei§ gemod^t, bie ©tütfc borauf gelegt, auf 
beibett ©eiten fd^i^ti gelb obgebtöunt. — @ett)öl^nUcl^ 
gibt man Aartoffel« ober grünen @alat ba3U. 

126. «oliif4{leifi|. 

®rci ^funb Settbenbraten ttierbcn t)on 93cin unb 
^Qut befreit, in nußgrof^C; n)ürfefartigc ©tüdd^en ge^ 
fd^nitten. Sbenfo n)erben brei große 3^i^bcto unb nn^ 
gefä^r fed^d Sotl^ geräucherter &piä in ganj Keine 
»firfelarttge ©tfldd^en gefd^nttten. Sttebann ttiirb in 
einem Stiegel ober ^offerol, beffen ®ccfcl gut fc^Iießt, 
ouf ben SSoben eine Soge ©pedf, bann S'^ifd^/ etnja« 
©alj, öiet ^Pfeffer, bann 3^i^6el gelegt unb fo fort* 
gefal^ren^ U9. Wit9 (Snbe ifi, gut jugebedft, jmn 
^cuer gefegt, l^ie unb bo ein tpenig gefc^üttelt, bamit 
e§ nid^t anbrennt, nid^t aufgebcdt, jule^t, na(^bem eS 
breioiertel ©tunbcn gebünftet i)at, mit einer ^rifc fpa=» 
itifd^en Pfeffer getoilrjt unb anf einer platte fd^neO fer« 
rtrt. SWan lonn oud^ nur eine f^janifd^e ^fefferfd^ole 
oben auf baö %id\(l) legen. — S)aju gibt man in 
@aIiU)affer gefottene Kartoffeln« 

127. ©olafdifleifdj auf anbete %tt 

Mm nimmt tM SfUtfil^ nom ®d^tegel, am beftot 
iH)m Senbenbratirn^, Koy^ t§ tftd^tig, f^ntlbet t» Kein« 
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njürfüd^, mad^c in einem Sieget S3utter unb 3^^^^^ 
]§etg, gebe ba^ gleifd^ gut gef aljeu ^ineiu, giege einen 
Sfiffel ®Wfpt ]^tn)tt unb bänfie gut gufl^edt* $ite 
iiiib ba gtegt, toenn es ju flarl emfoaten foSte^ eitim 

Söffe! Suppe ^inju, jufe^t etma^ @|fig. 9iarf) brei« 
toiertel ©tunben tDirb baö ©olnfd^fteifd) auf bie ©d^üffel 
gegeben, mit ^aprila ober fpanifc^en Pfeffer ober je** 
kDü^nlU^em Pfeffer gemürjt^ bie ©d^üffel mit geröfletett 
Äartoffeln garuirt unb fo aufgetragen. 

128. §cfdie bott 9«ttbfleifr^ ober »raten. 

SOtan loiegt übrig gebtiebened Stinbfieif ober States 
tntt einer 3^^^^^^ tttoa9 Citronenfd^ale unb ein toenig* 

^cterfilicnfraut rec^t fein, alöbanu tuirb eö in einem 
Siegel mit einem ©tüd Butter eine l^albe ©tunbe ge* 
büuj^tet, foUte es nöt^ig [ein, ein menig gefolyti, mit 
brei Söffe! ^teif^brü^e unb einem Söffet @f)i^ derb&unt, 
unb noc^ eine SSiertelftuubc gefönt. 

129, §öfd|6 öuf ttttbere 9lrt. 

SDad übrig gebliebene fein gemiegte 9tinbfleif(l^ ober 
Broten n>trb in eine l^eUgetbe ©ance eingelocht, ett9a# 
gpfatjeu, unb üor bem Slnrid^ten mit etnjaö (S([ig ober 
^ronenfaft gefäuert* 

m Seeffteafg. 

§ieju nimmt man baö lauge büuuc @tüi* öon 
bcr Senbe, befreit üou ben Seinen, jiefjt bie §aut 
ab unb fd^neibet es in }toeifingerbi({e ©Reiben, alS« 
bann nierben fie mit einem ^otjfd^Iäget ober f(hn)ereu 
SWeffer Breit gef dalagen, eine ©tnnbe oor bcm ©raten . 
mit ©a(j uub ']>feffer eingerieben. SltSbann tegt man auf 
eine flache Pfanne ein großes ©tü(f 33utter, bie SöeeffiealS 
barauf itiib bratet vaf<i^ ai^ bis ffä)n**fBftmtmf tom* 
bet fte einmal um, (egt fte auf eioe flotte, giegt 
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in bic 33utter^ tu \vüi)tx fie gebraten finb, jtüei Sß* 
löffet ]^ci§c gleifc^brü^e, xHü^x^ mit bem ©adf^äufebl^ 
b^titiMg^ fn9 bte @attce me|mate mfbi^t, tomM 
mt bMe Otfil^e entfielt, ttttb giegt batitt btefetbe üiiev 
Mc Sccffleal«» — C^ieju gibt man gcröjietc ob« auc§ 
nuc in ^aljkDaffer abge{o(|te ^axtonelm 

13L SeefM^ mit ^touiel 

3fi biefeiBe ©e^anblung mie 9tc. 130, nur toirb 
eine ^olbc ^mtid fein gefd^nitten, biejclbe, nad^bem 
bic SBeeffteal« fertig gebraten fmb, in baö 0ctt gegeben, 
tDortn jle gebraten morben ftnb, bamt mit gmei (Sglöffel 
$(eifd^brü§e bie (Sauce gut aitfgdbdit, hatSübtt gegoffett* 

132. »eefflral« mit ^thtUm. 

Sßox bem Slnrid^tcn werben in bie ©auce jiuei 
bi^ brei ßglöffel ©arbellcöbutter {3tx. 884) gegeben 
nnb fo übtx bte Seeffleal^ O^goffen^ ober mSl^renb be9 
S5tatcn§ auf jebe« SBeeffteal ein ©tüdfd^en @arbcllett« 
Butter gelegt unb fo gebraten. (S)ie S3eef{leal0 bürfen 
nur n)em0 gejoljen loerben.) 

133. 8eeffleat8 mit ^i. 

®tttb Mc gebratenett ©eefflcal« bcr Sieifje nad^ auf 
einer platte gcorbuet, mit ber ©auce übcrQo[|cn, fo tuirb 
für jebeg ein @i (fogenannted £)d§fcnauge) gebaden, barauf 
getegt unb fo fcroirt* 



^ c m ü f e. 

134. ©cfottenc ilartoffcln. 

jDtögäii^fi gleid^ gro|f Aartoffetn werben rein gc» 
timf^^ in fiticm S^opf abev 9ftffeö>t mit fo tM latkm 
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ober l^rifcm SSoffer jum geuer gefegt, bag ba§ 2Baffcr 
jtDet f^tnger l^od^ batillef «etd^t ©inb bie Aartoffelii 
njeid^, fo gießt man baö SBaffcr ab wnb läßt ftc nod^ 
ein njenin v^O^bedt fte^en. f)at man einen fnpfernen 
obe« Mec^erncn §afen (Jopf), in beffcn SDtitte ein ©eiltet 
angebrad^t ift, auf loetc^en bie £artoffebt Isigeti lom^ 
Uten, fo gibt matt ttntet ben ®et]^r flSoffet, tott^t^ 
aber bie Kartoffeln nidjt bcrül^ren bavf. 2) er §iafen 
njtrb bann mit einem 35eiel fefl öetfdjtoffen unb bie Kar* 
toffeln in 2)am))f geloii^t iBefonbei;« ^ttoffetbret 
fel^r jn empfcl^Ieti. .in:-.: ck./ - ' ^ifi 

135. ««km 

ÄauientUd^ im 0rü^jafjr, iuo bie Äoactoffeln fd^on 
anfangen, au^g^tovailfen, ift ed gut, wenn man fie, mi^» 
bcm fte retn gctoafd^en fmb, abfc^cilt unb eine Steii^t in 

frifd^e^ S9rnnnenn)ancr legt unb bann erft in SBaffcr 
mit etlDa^ i^atj abfod^t. 

ii6. Aot^tuffeUt in (immii\mu. 

^iegu eignen ftc^ am beften löngHc^e Kartoffeln, 
I)icfctbcn njerben, nad()bcm [tc lueid^ gefod^t ftnb, abge= 
fc^ält unb in bünuc runbe ^cfjeiben gefc^nitten. 2)ann 
töftet man in einem Siegel , e^ige Söffet Mtifl in S3utter 
ober SKbfd^opffett f^ön gelb, gießt e^ mit fod^enber 
gleifc^brü^e anf, gibt einige Söffet 53ratenbriU}e unb 
etttjoö fein geroiegteö ^etcrfilicnfraut baran unb läßt 
SUIed }ufanmien gut auf{od^en; ttenn nötl^tg, totttgt man 
t» mdf mit @a(}. (Sine iBiertetflunbe tior bem Surid^ten 
lod^t man bie gefd^ittenen Kartoffeln in ber ©auce auf. 

137. jl^artoffdn in fanrer Sauce. 

3n fed^« Sot^ Suttet ober Slbfd^öpffett n>irb ä)te^t 

gdb geröflet, mit gteifd^brü^c t)erbnnnt, menn nötl^tg 
nod^ ctroa« gefaljen, mit einer ^rife Pfeffer gclpürjt, 



mit etttem- 8$ffe( guttn ^fftg gefSiteri; unb - bte' 9ftt^ 

gut auögefod^t ©ie tüctc^ gefottenen unb in feine ©d^ei** 
ben gefc^nittenen ^attoffeln toetben eine ^iertelftunbe 
twr bem Slnisl^ i^ttte^^ imb nod^mate oitf» 

138* i^ef^toittitgefir ^vtofel» mit §Mrr(Uinii)riii. 

Vto^)^ gro§e fiartoffelu loerben abgefc^ält^ toürfefc 
atttg gef^nitten ober mit eineitt %dfte^ vttttb ou^ge^ 
flod^en 'nnb eine ®t«nbe in frifd^c«' Saffer gelegt. Äft* 
bann . tüerben biefclben in SBaffer mit ettüaö ®qIj in 
einein Siegel toeid^ gefod^t, abgcgoffen, unb ein Kaffee- 
löffel fein getDtegte ^eterfiße, ein ®tüd frifd^e Butter 
nnb ein fiöffel fJWfd^'&^ö^"^ boran gegeben, hierauf 
fd^mingt man fie ein paarmal im Siegel unb läßt fte 
an einem tvarmen Ort fteljen; nad^ einer SSiertelftunbc 
n^teberl^ott man bad ©d^kpingen unb gibt fte atdbann 
fogtcidb jtt a5ifd|* / ' 

139. ««iere «rt- 

jDie abgefd^ten, tuUrfetartig gefc^nitteuen ober mnb 
att^geftod^ne»/' in ^al^mflu tneid^eiod^ten nnb >abgc<$ 
goffenen ftnütuffeltii gibt ttm in eine ^emSfefd^iiP; 

I)ierauf übergießt man fie mit folgenber Sauce: SSier 
Sotl^ ffiutter tperben mit etmaö fein gewiegtem ^eter* 
fitiengriiu unb ivoü 6§iöffel gleif^brül^e in einem SKeffing^ 

fffclnnd|en mtf offenem Öfenetr.fo^ «langt gefd^mmigntf bt^ 
ed me^rmate anfgcfo^t l^at unb eine bicfe Sauce ift. 

140. ©erüflete Änrtuffeln- 

« » 

@efottene Aarl^ffeln ti^etben (^l^g^efd^ält.»!^ in büime 
tunbe ®d^eibett gefd^nitte«. 3n ejin« ^>fatwe Iö§t tn<i9 

SSutter, nod^ beffer aber ©^meine^ ober ©äiijcfctt jer* 
ftl^eid^en, gibt bie Äartoffeüi uebft einer in feine Stüd* 
^en ietfd^nittenen ^^^i^bet, ©alj unb nad^ ^etiebe^r 



i 
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tttoa^ StBmmA fj^m mh tö^ mboc i^ftaetn Um« 
toettben tnit bem ©d^ufeld^en fc^ön gd6. • 

141. (»titaUnt ^ttffeliu 

Älctne ruube Kartoffeln loerben, nad^bem fic miä) 
gcfottcn unb abgefd^äft fmb, in einem Sieget, morin 
Suttcr, ©änfe* obct ©d^roeinefctt tjeig gemad^t toorben 
ifi, gleid^mägig neben einanber gelegt, gefaljen unb fo 
lange auf bem {Jeuer ftcl^en getaffeu, ii9 fie auf ber 
einen (Seite eine getbe Trufte befommen l^oben, aföbann 
menbet man fte um unb bratet fie aud^ au[ bec anbern 
@eite fd^ön gelb« 

®ett)o^nßd§ t^ertoenbet man fte in gebratenem 9tutb« 
fleifc^ ober faurem Stagout. 

142. Itatrtoffrtu mit S^edfuitce. 

Sin ©tü(f ungeräud^erter ©pecf njirb in Weine 2öür=s 
fct gefd^nttten unb mit einem @tüd Butter \)d^ gemad^t, 
aUbann SRe^l barin getb gerdflet, mit lod^enber Qf^eifi^» 
Btfil^ mtfgefaat, mit einem Söffet @fftg gefcinert, tuenn 
nöt^ig etttjoö gcfotjen, ^at aüe§ me^rmatö anfgetoc^t, 
toerben in bünne ^c^eiben gefc^nittene Kartoffeln in bie 
®attce itiigelo^ 

143. Sbxt^Umm mit SMiekeL 

2)ie rollen Kartoffeln werben abgefd^citt, in t)ier 
£§eUe jetf^nittett, in ®dl}niaffer loei^ gefttten, ho» 
Sßaffer abgegoffen unb in einer @d^fiffe( ober platte an« 

gcrid^tct, ettua^ i^t^if^^^^ül^e borüber gegoffen, 

3n einem 5ßfännd^cn to'nh injnjifd^en ein <BtM 
&^aii l^etf gemad^t, eine fein gef<|nittene Q^Uibü 
batln l^ettgetb gcröftet, ink^t jmei Söffet ©«iimettrBfÄ 
l^injugemifc^t uub ba^ @anje über bie ^artoffetu ge« 
goffen; 



V 



144. Aartoffels^tiree mit 9RUd|. 

2Hc Äartoffcln tücrben ro^ gefd^ött, gefd^ittcti unb 
getoafi^ utib in dnem Stopf in ^Saljmaffer ganj toeid^ 
gcfod^t; attbonn ba§ ©aljicaffcr abgegoffen, bte Äar^ 
toffetn qan3 fein jerbrücft (ftc bürfen gar feine 23äl^c^en 
^aben) hierauf fod^eiibc SÄitd^ nebft einem Meinen ^iM* 
d|en Buttel: longfom banin gerül^tt ' 

(S^ tfl gut h>enn ba^ ^ur^ ganj furj Dor bem Xn« 
ridjteu bereitet ipirb, nm fein fd^öneö ^nfe^en ju erhalten. 

145* j{art(iffe(gemttfe mit ^äringen* 

3toei ^äringen tt>irb^ nad^bem fte eine ©tnnbe in 

SDlifd^tüoffer gelegen fmb, bie §aut abgejogen, Don ben 
@rntcn befreit unb in f leine SBürfet gefd^uitten; ebeufo 
meic^ gefoc^te Kartoffeln in bünne runbe <^d^etbeu* ält^ 
bann befiret^t man eine tmibe gfotm gut mit ^SuttcVr 
legt eine Sage Äattoffd, bann eine ?ögc Rating l^iiiet« 
unb fäl^rt bamit fort, bi§ bie %^xm beinafje t)oH iji; 
at^bonn tierül^rt man Dter (Sibotter mit einem ©d^oppen 
fanren %al^m, faljt e6 ein memg unb gie^t e9 ibet 
ftattoffet mtb $)änng. 

j)a§ Oauje mirb eine Ijalbc 3tunbe bei mäßiger ,^i^e 
im dtol^re gebaden nnb mit ber $orm }u Sif^e gegeben* 

146. M^^t\%vm\t mit ^xüUm^Tfu 

SÄan W§t ein l^alBe« ^funb ©ntter jerfd^Ie^cn nnb 

legt ein Ijalbe^ ^fuub Sratmurftbrett l^inein, in Ermnug^^ 
lung beffeu gauj fein gel^acfteö ©d^ioeinePeifd^, bratet 
e9 auf betben leiten fd^ön getb; bann irhmnt man ba9 
^letfd^ l^erau^, läft e$ etlaften nnb fd^neibet e^ in Kein» 

tjierecfige ©tücfd^en, 3u ben Siegel, in lüeld^em ba^ 
gett jurüigebliebeu, louunt eine fein gefd^nittene 3^i^^ 
bei, ujcld^e man ein n)enig bünften laßt, bann vöftet 
man barin iXoA Söffel SRe^I geib, fitttt mit 
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guter f^feifd^&iitt^e unter befiänbigetn ^ätüTjrett auf mb 
ttenä^tt 6« )tt etnev bttnnen (Sauce unb- Ud^t fte gut 
ott^. @i|netbet gellte ftartoffetu in bfitme @d|ei6en 

unb rü^rt fie in bie ©auce. 2)ami ftreii^t man eine 
rmibe fjorm ober Äafferol gut mit Sultcr au8, beflreut 
fte, mit 93röfeln unb gibt eine Soge ^ortoffelgcrnüfe, 
bftuu euie Sage ^ratkourfifleifd^ l^ineiit unb f&^tt bamtt 
fort, bt« bie §onn botl ift. (2)a« fiorteffelgernüfe mu§ 
ben ©djüig ntad^cn.) 3)arin brotet man eö eine Ijalbc 
@tunbe bei mägtger ^i^e im dtoi^x unb ftür^t Doc 
bem Snrid^teu auf eine tunbe ©c^äffeL 

147. «artoffeU^ukbing utS «mife; 

Oed^ö grogc Kartoffeln n)erben abgefd^ält, jerfd^nit* 
ien, in @alimaffer totxd) gelod^t, abgefeilt unb burt^ 
eilt @i^b ober ©et^er gebrOcft ,S>ann toxxi ein ziertet 
^fuub Butter ju (Schaum gerührt, fed^ö ©ibotter l^iueiu 
getrau unb ein l^nlbeö ^'^^funb burc!^gebrücfte Kartoffeln 
baran gerül^rt, gefaljen, fed^d (^in)eig ju feftem @c^ee 
g^f^tagm unb leidet bacunter gel^obeu« (Sine Qocm mit 
Sttttet au^geflrid^cn, eingefüllt, eine ©tunbe im 2)unfl 
gcfotten, alöbann auf eine rnnbe ^^latte geftürjt. 3)ann 
gibt .mo^ iu ein ^fönnd^en eiu @tüdc^en Ü3utter, ein 
mensg fein gen)iegte ^eterftlie^ einen (Sglöffel @u))))e, - 
f(i^n)tngt e9 beflönbtg auf bem %mtx, hx§ t9 eine bide 
©auce mirb unb übergießt bamit ben ^ubbiug» — ©aju 
gibt man gebratene ^ratmürfle* 

14& äiebuufiete tuetffe »tt&en. 

^ieju eignen fid^ am Beflen bie mitteIgro§en SRü* 
ben, njelc^e, nac^bem fie abgcfc^ält ftnb, guerft in büime 
runbe ©d^elben unb bann tu feine länglid^e ©tengelc^en 
gef(|nitteu Mrbem 3n einen Sieget gibt man Butter 
ober nod^ beffer Stbfd^öpffett mit etwa^ fein geflogenem 
3uder, lägt legteren im $ett ^clb röften, iual^ienb man 



x^n öfter umrili^rt, gibt bann bie gefd^nittenen SRübeti 
l^tnetn unb bfinftet fic mit einem Söffet ^teifd^brül^e ganj 
n)Ctd6, inbem man fie fjäufig mit faem ^'ocfjloffelfliet um* 
rül^rt ©obaun tücrben ^tod Söffe! SD?e]^I in einem 
(Stüdd^en guten @c^mal} unb einem Ileinen @tudd^en 
Bttäer gelb getSfiet, mit guter ^(eifd^brül^e jn einer 
bfinnen @ouce aufgcfilHt, an bie »eid^ gefod^tcn 9iüben 
get^on unb mit ©alj gemütjt ©oHtc naä) htm 
Sod)en noä) %üt oben gefammett l^aben, toixh ba^fetbe 
mit einem Söjfet abgenommen« — biefem @emfife 
gibt man f^irtiBabefen, gebratene^ @d^affleifd^, $ammel9« 
Sotelette^, aud^ ©d^inlen ober S^n%t* 

194. «kif^e mhtu Mf allere m. 

3u einem ®tüd SJutter ober Slbfd^öpffett merben 
}toei Söffel fein geflo§ene¥ S^ätt fc^dn gelb geröflet unb 
bte^ loie oben befd^riebenen gcfd^nittenen 9tfiben bovin 

lüeic^ gebünftet, mit jtoei Söffel 3JJe^I angeftaubt, ettoaö 
fjleifd^briifje baran gegoffen, mit ®atj gemür^^t unb fo 
ganj toei^ gebünftet. S)e« guten ©efd^matfe^ niegen 
tann man and^ einige Söffel ^ratenbrä^e baron geben* 

150. ®ellie Stöben (a»o|irrnben). 

©iefelben wnhm gefd^abt, gen)afd^cn unb fein, löng* 
üc^ gcfdjiütten, in einem ©tüd 83utter ober ©nppenfctt 
mit einem Söffel gteifd^brü^e unb ctttjaö ©olj gebünftet. 
@inb {te koetd^, fiaubt man fte mit jn^ei Sdp SKe^I 
an, gibt ein mentg fein geflogenen ^nätt nnb einen 
Kaffeelöffel fein getoicgte ^eterfiüe baran, fotrie ettoa^ 
gleifdjbrüfjc, lägt fie nod^ eine SBicrtetftunbe bünften 
nnb gibt fie fo ju SEifc^* — SDaju gibt man Satb^cote^^ 
lettee, gcbadfene ©emmelfd^nitten, gebadene ftätberfüge 
ober ^irnbaöefen. 
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15L »i^rifdle^ (oker Seltoliiers) Sülm. 

SJiefcIben werben getüafc^en, gefd^abt, oben unb unten 
etoft« abgefd^nitten, bk gvögereii in jniei 2:^eite jerfd^mt^ 
ten, bie Heineren ganj gelnffen unb in 3©offer mit ©ftlj 
unb einem ©tüctc^en Sod^lebfuc^en tütid) gefotten; bei 
aOenfoUfigcm ßinfod^en be^ SÖSaffer« Jüirb gteifd^brü^c 
nad^gegoffen; setoö^ntid^ tDtrb aud^ eine ©d^meindl^qfe 
ober ®t&Ä^en Sd^meinefteifd^ mitgefoiten« SSon einem 
. ©tüdd^en ©c^malj mit jtüei Söffet SÜWel^t unb einem 
@tüdtc^en fein gefto^euen 3wdEer n)irb ein buntelbraune^ 
(Sinbrenn gemad^t, mit ber Srnl^e öon ben SRübeu auf=^ 
gefüQt ober mangelnben gade^ mit gleifd^brn^^ gibt biefe 
©auce an bte JRilben nnb I8§t fic gut ou€b(^em — 
Saju gibt man gebrateueö @d§tt)eineflei[^ ober ©d^ioeinö^ 
cotetette^» 

152. Sorf^nt« , 

®iefelben treiben gefd^ält, Ileinfingerbidf längtid^ ge* 
fd^nitten, in einem Stiegel mit Sntter ober Slbfc^öpffett, 
tttoa» fein geftofeenem ^wdtx unb einem 2öffcl gteifd^« 
Brille mxd) gcbüuflet« Sine l^albe @tunbe oor bem Wx^ 
xxdjUn n)erben fie mit ettoo« SRel^t angeftaubt unb ein 
©uppenlöffet gleif(^brü(}e baran gegeben; ®alj nad§ S3e» 
lieben» ^at man ein ©tücfc^en ©d^koeinefleifc^^ lann 
man e9 mitbünften. — ^agu gibt man ^trnbaüefen^ ge^ 
badene ©emmelfd^nitteu; gebadtene fiSlberfüge ober ge^ 
fiadene Seber. 

153. ÄoIilraW. 

2)ie fiöpfe koerben abgefeilt, in bftnne ©d^eibd^ 
aufgefc^nitten, ba9 fc^öne grfine JhriXttt oon ben Stielen 

abgeftreift unb n^ie biete 3iubeln gefd^uitten. 2)ann tt)cr^ 
ben bie Äöpfe unb ba« Äraut in Satsmoffer, jebod^ jcbeö 
eigene, gefotten nnb mit frifd^em Gaffer abgelü^Ü; bann 
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in einen ©nrc^fc^Iag geBroi^t (£)o8 Äraut fann nad§ 
SeKeben and) fein gemicqt t^erben.) ©onn tüirb ein 
l^eögelbe« ßinbrenn gemadjt, ba^fetbe mit gntcr fJf^iW*^ 
ioi^e ju einer bttnnen @Quce gerührt, mit @at) utib 
Pfeffer gen}ürjt. Sud^ lotin man etwa9 Sdtatmhx^t 
baran geben* ®ic (Sance fä§t mon gut außlod^en unb 
tül^rt juerft ba^ @rüne unb ham bie ^ol^Imbt l^inetn« 
ißad^ einer 93tertel{lunbe ift e^ au^efod^t — 2>a}tt 
gibt man gebotfene SeBer, iöratiofirfle ober Aalb^coteldtte^. 

154. »mit «ulfriitt 

SDtittelgroge ^ol^trabi werben abgefd^ött, in @al}^ 
Mffer iveid^ gäod^t^ bann nnten ein ^lättd^n abge^ 
^äftnittn, bamit fte fter)cn; oben toirb ba9 Käppd^en ab« 

gefcfjiiitten uub bei ©eite gelegt, bann bic Äo§(vabi 
be^utfam, bag fte !eiu 2odf be!ommen, audge^ö^It. 
S)ann mad^t mait eine {Jfarce Don Kalbsbraten, ^oib^p 
fopf zc, tnbem man ba9 %ki\d) fein loiegt; Sdnütt, 
fein gctütegte unb cttüaö ^^'etcrfiUengrün Iä§t man 

ein ttjenig onlaufcn, gibt ba§ f^tcifc^ l^inein, midjt ein 
{leinet S^ild^brob in i)d^t gleifc^brii^e ein, unb tü^rt 
e9 nebft jn^ei (Eiern baran« S)ann fiiQt man oQe Soj^U 
rabt bamit DoO nnb beift jjeben mit bem früher abge«« 
fd^nittcucn £)edeld)en ^u, hierauf bereitet mon gelbe 
nid^t gu biete Sutterfauce, lägt fic gut auffodjen unb 
lo^t bie Kohlrabi noäf einmal barin auf, fe^t fte auf 
eine titnbe ^(atte, gief^t bie ®attce barüber unb gibt fte 
fo ju Sifdj. 3Iuf je eine ^erfon rechnet man ein ©türf. 
2)a^ @rüne ber S'ol)Irabi fann gefotten, fein gen)iegt in 
ein loenig Butter gebüuflet unb ^erum garnirt merben. 

155. @il|tiiiir)liiitr}rlti. 

2)ie SBurjeln merben rein gef(^abt, bis gar nid^tö 
^d^ioarjeS me^r. baran ift; bie bidCen n^erben gefpalten, 
bann fingerlang jerfd^nitten, fogleid^ in Saffer, meb^e^ 

s 
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mit aloei SSffel SKe^I tmb einem Söffe! Sfftg t)ermifd^t 
ift gctcgt, bamit fie md^t Broun »erben, bann in lod^cn- 
bem ©a(3mnffcr n^eici^ gclod^t. .^^ierauf läßt man ein ©tütf* 
ä)tn Satter jcrfi^Ieid^cii, ru()rt fo melSDiel^I Ijinein, al§ 
ba9 $ett attnimmt, Iä§t ed ein menig ansiel^en, gie§t lod^be 
f^eifd^Brfil^e unter beflSnbtgem 9lfi^en boran, bi$ e^ eine 
btdc ©Qitcc ift, bann läßt man fie gut auötod^cn. ®inb 
bie SBurjeln tütiä), gießt man baö SBaffer ab, gibt fie 
in bie Sauce unb tä§t fie nod^ eine ^iertelftunbe fod|eit» 
SMefe @attce lann mä) mit jttiei (Eigelb legirt merben* 

156. ®#Mr)i»ir)eIii Mf tnkerr 

@inb bie SBurjelu meid) gcfod^t, fo mad^t man ein 
leltgelbeö Gintirenn, rüt;it ba^felbe mit guter gleif^brü^e 
ju einer biden @auce, föuert fie mit etnmd (Sitronenfaft 
unb tagt fte gut nu9fod^en; @qI) mäf belieben. SHe 
©urjeln lycrbcu uoi bem Slnrid^tcn noij eine SSicitel* 
ftunbe barin gelod^t» 

157. Söirflng. 

2)ie äußern Blätter be@ SBirftng merben n^egge^ 
fd^nitten^ bie innern Don ben @tenge(n befreit^ rein ge» 

wafd^en, in ftebenbcm ©aljmaffer gauj njeid^ gefodbt; 
hierauf in eiiicu S)urd^fcf;Iag gcgoffen, mit einem Söffe! 
au^gebrüdt unb me^rumt^ burd^fd^nittcu. 2)auu n^irb 
l^eUgelbed (Einbrenn %maäit, badfetbe mit lod^eiiber gfieifd^« 
brfl^e oBgcrül^rt, mit ®alj, ^^fcffer unb ettoa« fein gc* 
riebeucr SDhiöfatnuß getDÜrjt, gut auögefodjt unb bcr 
SBirfing eine 2?iertelftuubc öor bcm Slurid^ten l^incin ge< 
rü^rt unb tütfjtig auögefod^t. — ©nju gibt man Sörot^ 
märfle^ gebadene £alb9!eber ober Sürjle oon aüm ge* 
tt)iegten ?5f^if<^^» 

NB. @rüne ©emüfe niüffcn immer mit ficbciibcm @a!j* 
iDaffer su^efct^t unb mit fviltcm Gaffer aBgefü^ft luerbcu , bamit 
fie ben raul;cu @e(c^mad DerUeren mib bie frifc^e, grüne 
Sorbe behalten. 




69 



158» Sitfing auf anbete %xt 

9?ad^bem bie tnnern ^\Mtx t)on ben ©tengein be* 
freit futb, )Qeri)en fte in fo^enbem ®a()iDaffer toeid^ ge^ 

fottcii, in einen ©uidjfdjlac] gctradjt gut an^gcbrüdt unb 
fein jerf^nitten ober mit bem SSiegmeffer gemicgt. 9{nu 
tä§t man ein ©tüct SJutter ober (Suppenfett gerfc^leid^en, 
bünßet ben Sirfing bartn^ ßaubt gwei Söffe! ättel^l boron 
unb gibt einen @d|öpflöffel fjleifd^brü^e bajn, mürjt t^n 
mit ®al3> ^^feffer unb 5D?nöfQtnng, Sann barf er nod^ 
eine 8>iertelftnnbe lochen. 3D?an fann andj ein paar ?öf^ 
fH^ratenfau^e baran geben, mad i^n f ei^i: f ^mad^aft mac^t» 

m «efinter mt^%. 

Sin großer SSirfmgfopf n^ivb üon ben äußern Slät- 
lern befreit unb gau3 in Safjmaffer faft mcic^ getoc^tj 
j^terauf mit fattem SBaffer abgefü^tt, bie Blätter bann 
ton ben ©tengcin befreit, eine Itnflanfform btÄ mit ©ut* ^ 
ter beftrirfjcu, mit ben SBirfiugblilttern bid]t aufgelegt unb 
folgenbe güüc l^iuein gegeben: gür ad^tjelju ihcujer 33rat* 
tt)urpbrett ober ein ^funb fein gemiegte^ ©d^njeinfleifd^, 
eine Keine fein gemiegte ©anklebet, werben in einer ®d^üf« 
fei mit üicr ganzen Siern glatt i]aiifjrt, eine ^anbüoü 
©emmcftröfel (jinein gegeben, gut gefaljen, mit einer ^rifc 
Pfeffer gemürjt, in bie ^orm gefüllt, mit Sirfingblättern 
gut ^ugebedt unb eine @tunbe im SDunfi gefotten ober 
im 5Ro^r gebraten* 

3ft er fertig, mirb er auf eine ruube ©(^iifjet ge* 
fUirit unb mit gelber (£iimtac|[auce übcrgoffen* 

160* Kuttletten Hau ä&irflng. 

SSon einem in ©ofjmaffer mcic^ gelod^tcu unb ab* 
gelül^Iten SBirfingfopfe luerben bie fc^önften Blätter abge* 
Kommen, öou ben ©tengein befreit, auf ein Üirctt gelegt 
unb in jebe« jtoei Söffet Don toorfte^enber garce (ißr. 159) 
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"ber Sänge nad^ l^tnein get^n, bann jufamttMitgeroltt. Z)te 
Stouletten koerben in eine bfinne (Eimnad^fauce gelegt unb 
barin eine Ijalbe ©tiinbe gefoc^t, ober auf einer flachen 
^Pfanne in Slbfc^öpffett fcljon gelb gebraten, bann auf eine 
runbe platte gelegt, unb bann erft bie @ance bmd^ ein 
®ieb batttbec gegoffen« 

16L »efnate SttmUftmUttnu 

SBerbcn ebeufo ä^ibereitet mie 9lr. 160, anfiatt 
bcr Sirfmgbtätter aber ölätter üou toeifiem Äraut 
bojtt tierkoenbet« 

162. ©ebilnfteteS aBeißfrattt- ^ 

S)ie ^tötter beffetbm werben in ber äRitte ge«« 
f^aften, ber bide @tengel Ijeran^gefd^nitten nnb bann 

fein ober grob, je nad^ 93etieben, gefjobelt ober uubelartig 
gefdjuitten. SJann Iä§t man in einem S^iegeC Sutter 
oben $lbf(i^öf)ffett jerfc^teid^en unb bunftet bad £raut mit 
ettoad 9&mmtl, ®a() unb @fftg, nad^ belieben and^ ein 
®Iaö Sein, bariu miäj. (Sine 23ierte(ftnnbe t)or bem 
Sfnrid^ten ftnubt man eö mit jtuei ^odjlöffel Md)i an, 
gibt noä) ctmaö gleifdjbriUje barnn unb lod^t furj 
ein» — itRon gibt ©d^infen, äSütße ober geräud^ette 
3unge baju. 

168. fSiü^ttmt in inwiter, fanerer ^ntt 

SDa« Äraut. lüirb mie öorftefjenb {^lix. 162) ge^ 
bfinftet, bann ein bun&Ibraune^ Sinbrenn mit ettoa« 
3ntfct gemad^t, mit guter gfeifd^brüfjc gn einer bfinnen 

(Sauce angeriiljit^ mit ettoaöSffig gefäuert an ba^ ^aut ge* 
ttjan unb beibeö noc^ cineiBicrtelftunbe auögeloc^t, — 'pieju 
gibt man geräud^erte Sürftd^en ober geräud^erted f^leifc^. 

®ie SBIätter beffclbcu toerben ebeufaßö Don bcu 3iippen 
befielt grojb ober fein, nubelartig gefc^nitten; al^bann (ögt 



Oetnfife, 



man &uppin\ttt )etfii^Ieu|en, gibt bad £nmt, ttebß ttm» 
®otj; etttMi« Pfeffer, btet Söffet (Sffig ober Söt* 
lieben ein ®Ia« Sein, ein ©tücfc^en 3"<f^^ l^incin unb 
bfittjiet c« unter fleißigem Umrül^ren ganj tonä}. (g« 
botf md^t anbrennen, ba fonfl ferne fd^öne gforbe 
trerftert) (&nt iBiettelftattibe twt bem 9(mt(!^ten flanbt 
man e8 mit ein paar Äod^Iöffel 5D?e]^I an nnb gießt 
noi) etmaö ^leift^^brüfje baran, 9)?an lonn gefod^tc 
obet: gebratene ober mit ^ndtt gtafttte <föaflamen baju 
geben* — 3uff^if^ eignen ftd^ am Beften <Stei> 
htd^en, Äartoffelnubelu, JBratoürjic , ober toarme ge* 
rSud^erte S^n\<it. 

165* Sanetfrmt nnf geioo^nlii^e 

S)a§felbe tt)irb in einem Siegel ober Äafferot mit 
Saffer nnb ©uppe ober btoö SBoflet nnb einem ©tfitf 
@önfe« obet ©d^tt^einefett jnm i^euer gefegt* <SoQte e9 
einforfjen, fo füllt mau eö njieber auf nnb läßt e^ fort* 
fod^en, big eö n)eid^ ift; bicß baiiert getoö^nlidj jtnci ©tun;' 
ben« 2)ann nimmt man ein ©tüd, ßigroß, ©c^malj, 
gibt fo t»iel äRel^ baran oL^ annimmt, röflct t9 mit 
fein gefd^nittcnen 3tt>iebeln f Jjöu getb, gießt e« mit fod^en« 
ber gteifc^brüljc an nub gibt c§ an ba^ Ävaut, toeli^eö 
bann noc| eine @tunbe !od^en mu|« 

166. ©cbuttfieteS ^anerfrani 

2)a9 @auerfrant n^trb mit ^(eifd^bräl^e ober Saffer 
nebji einem tiiertel $funb ©d^eine« ober ©finfefett fo 
Töngc gebflnftet, big eg ganj meid^ ifh SDonn merben 

,^tüct Äod^IöffcI 2)?c^( mit Saffer ^u einem Keinen S'cig* 
lein angerührt, an bag £raut gegoffen unb (o nod^ eine 
Siertel(iunbe weiter gebänftet 

167* (BeMnleteS ®MVttu^ mf ankm Utt. 

9Wan fod§t ba« ©auerfrnut in SBaffer ober f^Ieif^* 
tetU^e mit ^üt, jebod^ nid^t gon^ föeid^« (Eine ©tunbe 
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D0¥ bcm Srnrid^ten gibt man e9 in einen 2)urd^fd^Iag 
unb läßt bie 33rill^e ablaufen. 3nbcffen Iä§t man in 
einem Sieget ober ^offcrol ein große« ©tücf %tti jer== 
fd^Ieid^en, gibt Hein gefc^nittenen gelb geröfteteu 3^i^bel 
unb bod ätmt l^inetn unb bttn^et t9 barin* Stnti \m 
bem Slnrid^ten flaubt mm e« mit ein ^oat Söffel ä)?el^I 
an unb gießt etroaö gute 5Ieifd|brn[}e baran. ©oütc eö 
ni^t genug fauer fein, lann man il)m burd^ Sitronen^ 
faft, @fftg ober 2Bein eine angenel^me ©äure geben* dtad^ 
belieben lann man au(| einen Slfifel mitbfinflen* 

168. SmerfrMt mit fteü^u^netu. 

©inb bie Siebp^ner fertig gebünftet ober am ©pic« 
gebraten, fo toeiben fte in mer gieid^e £^eUe }erfd^nitten, 
ba^ Äafferol mit ©utter bcflrid^en, ber Soben mit ben 
9?eb^nl^nern belegt, baß bie 9?rnft auf bcn ©oben jn 
liegen fommt unb ba^ fertig gefeilte ©auerlraut barauf 
gegeben« S)ie ©auce toon ben 9teb§äl^nem toirb an ba^ 
ftraut gefdfjüttet unb fo breit>iertel ©tunben langfam im 
9ioIjr gebraten. 

©aö ^rant mirb auf eine ^iattt geftürjt, bie 3ieb* 
l§ä§ner oben barauf gelegt uub fo ferüirt 

169* @iiitrrfraiit mit ^afen, %ü\Mtu ohtt Stnm 

m^Mogel«* 

©iefelben Ujerben fd^ön faftig gebraten, in gleid^* 
mügtge ©tüde jerfc^uitten unb ebenfo Derfa^ren n^ie in 
9tr* 168* bemerlen ifl, ba§ bie Arammet^tidget 

gauj bleiben unb mcnn fic gebraten finb, beöor mau fic 
in^^ Sraut gibt, erfl oou bem ^Zageu befreit toerben* 

170* ©unerfraut mit geriu^ertem Steift* 

S)aö njeid^ gefod^te gcrSud^erte toarmc ^feifd^ toirb in 
fd^öne gteid^mäßige ©tiicfe jerfd^uitteu unb ebenfo öcrfal^reu 
mie bei Mx. 168* Sin i^ip{)enftüd eignet fid^ am be{ien baju. 
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171. ©cbuttfteteg 9lu6enfraut 

Mm gibt ein @täd $l6f(|5pffett ob» ^d^toeine« 
fd^malj in einen Stiegel ncbfl »firfnc^ gefd^nittenen unb 
gelb geröpcten ^mtid, bo« Siiibenfraut baju unb bünftct 
gkoei ©tunbeu long/ al^bann ftaubt man ütoa^ 'SJtt^ 
iaxan unb giegt ein ttentg gieifd^brä^e nad^. @al) nad| 
jSelieben. Stoad Sratenfance t)or bem Slntld^ten baju 
gegeben, gibt einen piquanteveu ©efd^uiad. 

172. m^aättd 9liiben(rant 

äRan fett t9 mit SEBaffer unb etmo« @alj ' jnm 

5euer,- nad^ l^albpUnbigem Äod^en gießt man baö 
Saffev ab, gibt 5'eif(^briifje \)axan unb Iä§t e^ fort:* 
lod^en. £)ann mac^t man t)on Butter, 3lbfd^ö))ffett obec 
@(^mal) ein l^ellgelbe^ Sinbrenn mit ^mitbü, füllt ed 
mit guter ^{eifd^brül^e auf unb xüfyd t§ an ba9 Sttwi, » 
wenn e« gu bicE fein foüte, giegt man gleifd^brü^e nadj^ 
unb lagt nod^ einige ^üt fod^en. 

173. ao^l 

SBemt ber Itofft oon ben @tenge(tt abgeßreift x% 
wirb er rein gemofd^en unb in fod^eubem ©al^^tDaffer 
ganj nieid^ gefotten, abgefüllt, bann in einen ^ur(|[c^{ag 
gegoffen, mit einem tunben Söffel fe{t au^gebrudt, getoiegt 
ober fein ge[(^nttten. 9lm mad|t man ein ^eflgetted 
©nbrenn toon S3nUer, 2lbfd^öpf:= ober ©anfefett, tt)ürjt 
e« mit Pfeffer unb ®atj, lod^t e^ eine 33iertetftnnbc 
unb gibt ben fein gemicgtcn ^ol^l ncbft einem großen 
@tüd @änfe^ ober ©c^n^einefett l^inein unb Ugt ben 
Äol^I nod^ eine ©tunbe lang lod^en. 6« muß l^teju 
fel^r öiel %ttt Denuenbet merben, ba ber ^olji fonft 
raul^ [c^mecft. gebünfteter ^xoixbd gibt i^m einen 

guten ©efd^mad 
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174 jtafil mit l^nftaiiieit* 



SBirb mt 9lr. 173 bereitet; eine 3SierteIfhtnbe öor 
bcm Sluvidjten ttjcrben einige in SBnffer lüeid^ cjelod^te 
obgefd^ältc iJaftottieu Ijiuein gegeben imb niitgelod^t; obor 
tpenn bec £o^t otigert<^tet mit in ^ndtt gebvateneit 
Aoftanien 205) gamtvt* 



SDie biden fim)9))en )oerben t)on bem langen @ten« 
gel abgefd^nitten, t^on im gelben ober faulen iBIfittd^en 
befreit nnb in fod^enbem ©aljnjQffcr todi) gcfotteu, ba* 
mit fic fd^ön grün bleiben, nad^^er in einen ©nrd^fc^Iag 
gegoffen unb mit faltem SBoffer abgefd^wemmt* 2)er 
Stofenlol^I barf ni^t jn toeid^ gesotten loerben, ba tt 
[onfl [ein fd^öne^ Slnfe^en t>etlteteu n^fltbe. SUMonn Ugt 
* man in einem Äaffeiol ein @tüc{ Sntter jerfc^teid^en, 
gibt fo öiel 3D?e]|I ot^ fte annimmt Ijinein, lagt eö ein 
n)enig anjiel^en nnb füQt e9 mit fod^enber ^leifd^brül^e 
unter beftönbigem 9tfil^ren auf, tDfir}t t» mit SKn^Iatnng, 
njenn nötljig and^ mit @alj nnb lägt e§ gnt anöfod^cn. 
(Sine 35tertelftunbe öor bem Slnrtt^ten gibt mau ben 
9tofen{o^( in bie <Sauce, rü^it ifju aber nid^t ju oft 
um, bamit bie Sno^n gang bleiben. 



®er S3IumenIo§t mu§ fo uiel nnr immer möglid^ 
ganj bleiben; ofjne bie 9iofe in befd^blgen, werben mit 
einem fpi^igen SKeffer bie Keinen grfinett SMftttd^en l^er« 
anögepu(jt unb am Stenget bie äugere grüne ©d^ate 
abgefd^ölt* 2)er 23(nmento^t wixh in fodjenbem <Ba\y 
toaffer tüeid^ gefotten, bod^ nid^t fo weic^, bog bie 3iofc 
jerfftdt, giegt bann einige Süffel faUt» SBaffer barauf 
nnb lägt tl^n öor bem Slnrid^ten im SBaffer mib 
gibt i^n, uad^bem man i^n auf eine Patte ober runbe 



175. m\tnto^l 



176. »Inmmfolll {^m). 
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©d)iiffet gelegt ijat, mit folgenbcr ©auce ju Sifdje: 3Stcr 
2ott) Butter lägt mau ^erfd^Uic^en, rü^rt fo t)iel äO?el^( 
dtt e9 atimtmnt l^metit, itnb gie§t fo i^iel ffleifd^Ml^e 
iaxm, bog e9 ritte bt<fe <S<iuce nitrb^ U^t btefe(6e gut 
att^Iod^en uub legirt fie jutegt mit ^mi Sibotter unb 
ettOQd (^ittonenfaft 

177. Blmnto^l mit \Mtm 9U^m. 

3(1 ber fflfumenfo^l in öorbefd^riebeuer Seife tvddj 
gefotfcn, fo tüirb er guni Slbtaufeu auf eiueu "S^nxä)^ 
fd)lQg gelegt, S)auu mirb eine ^^lotte tnit S3uttcr bc* 
fbid^ti, ber S9tumetiIol^I barauf getegt, mit fottretii dtaffm 
üBergoffen unb mit fein geriebenem ^ormefanläfc be* 
fheut, fobonn eine 3SierteIftunbe im 9io^c gebacfem — 
SRan gibt i§n }a gebratenem Siinbfleifci^* 

178. f&lumttnU^ geiotfett* 

3fl ber 33Iumeufü[jI in ficine ©tütfc jerf^eift unb 
in ©atjttjaffer njeid^ gefod^t, fo nimmt man ifjn aiiö bem 
SBoffer unb läßt il)\\ in einem Surdjfc^Iag ablaufen» 
@obattn totrb ettt SBranbteig (9ir. 492) bereitet^ jebe 
Blume barin eingetaud^t unb in [djtuimmet^em @(|mal{ 
fc^öu gelb gebaren« 

179. fto^Wakt ali ®mü\t 

Sttan blättert bte ®a(Qtftauben ab, fd^neibet bte 

groben Siippcii rjcraiiö^ pu^^t baö ©rünc meg unb fod^t 
i§n in fiebenbem ©aljtüaffer tücid), uub fü(}Ü t^n mit 
laltem SBaffer ab, alöbann gießt man i^n in einen S)urc^=» 
fc^Iag, briidt il^n mit einem S5ffe( au9 unb fc^neibet t^n 
mit einem SWejTer mehrmals burc^ ober wiegt if}n. Slutt 
madjt man in einem Sieget ober itafferol ein ©tü(J 
Butter ober Slbfd^öpffett ^ciß, gibt mdjU \omi e« a\u 
nimmt, l^inetn unb lägt t» fd^ön {)eage(b röften; aUbann 
siegt man e9 mit foc^enber ^^hxülft ouf, k9flY)t i» 
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mit ^alj, Pfeffer unb etu tDenig ^^uiljfatnug, aud^ lanu 
man ein paar Söffet ^ratenbrä^e hatan geben, koeU^ 
bad ®emüfe fe^r f^mod^aft mad^t dfi bie ©ance au§* 

ge!od^t, fo gibt man beu £akt ^tneiu unb lägt il^n 
uod^ ein kpenig {od^en* 

180. @nbiliiens®emnfe. 

3Jtan berettet baö @emüfc tt)te ba« Dorftel^enb be« 
fd^iiebcne; läjjt in einem Siegel ^ntter jerfdjleii^en, xiiijxt 
SKel^t fotiiel annimmt, Ijinein unb gtegt unter 
beflänbigem Stül^ren mit gftetfd^brü^e fogteid^ auf, aber 
ntd^t 3u bänn unb t&%t ed gut ondfod^en. Vtebann 
gibt man ben gewiegten (Siibiüic tjincin, ueiiüljvt i^n 
gut unb läßt il^n gut auöfod^en. — S)aju gibt man 
gebadene ^tt^ner, ©d^af^cotetettd, .gebaifene Satb^briefe. 

181. Spinnt. 

®er (Spinat tt)irb rein äuögefud}t, üon ben gro* 
ben Stielen befreit, rein gemafdjen, in lod^cnbem ©alj* 
toaffer gan} toeid^ gelod^t, l^ierauf in einen 2>urd^fc^Iag 
gebrad^t^ fattefi SBaffer borfiber gegoffen, fefi on^gebrüit, 
l^ierauf mit einer ganzen 3^^icbcl fel)i fein gewiegt. S)ann 
mirb 3JJe[)I in 23utter gelb geiöftet, ber Spinat eine 
iBiertelftunbe barin gebnnftet, mit fod^enber fjleifd^bru^e 
t)erbilnnt, nod^ eine SSiertelfhtnbe gefod^t, mit Pfeffer, 
@alj unb ein toenig geriebener ^Zuöfatnnß gcn)ür3t. 
©e^r gut ift eö, njenu ein paar Söffet Sratenbrü^e 
baran gefod^t n>erben* 

182. ^pimt anf anbere %vt 

SDtan mad)t ein l^ettgelbeö iäiubrenn, füüt e§ mit 
lod^enbcr ^teifc^brü^e auf, mürjt eö mit Salj, ^^f^ff^^ 
unb äRu^iatnuß unb lögt e$ gut audfod^en. 3((iSbann 
gibt man ben gefod^ten fein gemiegten ®))inat hinein 
unb fod^t iljn noc^ eine l^atbe ©tunbe» — ^ni 5öei*» 
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(age gibt mau fogeuamtte Cc^feuaugen, ^i'Qtkt)üt|le ober 

183. ®^ittal|iitMiiig. 

S)rci ^Quböoff junger ©pinot toirb in fod^cnbem 
®aI)n>offer ((anfc^irt, abgelü^lt, bann on^gebrüdEt nnb 
mit einer Keinen 3^i<6^1 fein getvtegt, atebann in einem 

Äaffcrol ober 2:icgcl in ißutter ober Slbfd^ö^^ffctt mit 
cttüaö ®alj unb einer ^life ^^feffer gebünftet. Um 
jtüei Ärcnjer äßilc^brob n^irb obgcfc^ält, tu lalter SKild^ 
etngeti^eid^t, na(§ einer SSierteIßunbe feft au^gebrüdt, 
tu 3tt)ei ^oifj Stttter in einem Stieget abgetroduct, bann 
an beu gebüuftctea ®j)iuat gerührt uub in einer ©d^üfiel 
erf alten gelaffen. 

hierauf rü^rt man bad @el6e Don fed^ö (Sietn 
baran^ bad jn @d^nee gefd^Iagene (Rtotx% bon beufelben 
toirb Icidjt bariinter gcljoben; naä) 23eücbeu tarnt mau 
and) eine^auböott fein gelüiegten ©c^iulen, jebod^ betjor 
man ben ©d^ncc barau gibt, baruuter mengen. Sllöbann 
flretd^t man eine 2)unflform mit Sntter an^ unb fieSet ben 
^ubbing eine ©tunbc, fiürjt i^n auf eine flad^c platte 
ttub gibt 33utterfauce (9lr, 234) barüber. 

184* ^urgel in SinmuilfMce. 

SSom ©porgel werben bie 93(ättc^eu ungefätjr bi§ 
gut äRitte abgefd^abt, rein getoafc^en in einen iS3ünbet 
;ufammengeBnnben nnb in (od^enbem ©atjmaffer tonS^ 

gefottcn, bann ein Wenig laltcö Saffer barau gegoffen, 
Pelden gelaffen, @oü ber ©parget fc^öu grün bleiben, 
barf er wä^renb bem @teben ntc^t jugebedt merben. 33ei 
bem üntid^ten totrb ber ©pargel gtcid^mäßtg auf eine 
platte mit ben iiöpfd^eu eintnartö gelegt unb mit §ell* 
gelber Sinmaci^fauce (^r* 236) übergoffen« 
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185. ^^at^tl in Snttetfauee* 

^flaäjltm bet ©pargel toeid^ gelod^t ifl, iDtrb er auf 
einer platte fd^Sn georbnet itnb mit fotgeuber ©auce 

übergoff en : 

SiSicr 8ot^ 33utter Iä§t mau jcrfd^Ieid^en, rü^rt 
gtüei Söffet SKel^l l^inein^ xnljxt fie fogleid^ mit guter 
Sfteif^rtt^e ttnb mm Söp ©pargeltoaffer glott, l&|t 
fte gut ott^fet^en tinb legtrt fie mit eitler Qtbotter» 
^ierQuf tüirb fie über bcn ©parget gegoffen, ober in 
einer @audcre beigegeben 

186. Spargel mit 9lu$reiern* 

2>er in Heine @tfidd^en gefil^mttene, nnb in 

tuaffer iDeid^gcIod^te ©pargel, tvirb mit fel^r tDeic^eu einge== 
rfiljrten Siern (9lr, 455) öcrmengt unb mit ©alj, $[effer 
nnb etmad Mu^tatm^ gemürjt* 

187* Srei|f|iargel in aJtttterfatict* 

^teju nimmt man bünne grüne ©tämmd^en, pu^t 
bie 23tättc^en biö jnr SKitte ab, brid^t ober fc^ueibet fte, 
fo uicit fte fid^ bred^en laffen, in l^aibftngerlange ©tüd« 
d^en ab unb fiebet fte in lod^enbem ©aljmoffer loei^. 
2)Qnn bringt man fte in einen ®urd))d)Iag ober ©ei^er, 
bamtt fie ablaufen» 8ä§t eiit ©tüddjett SSutter ober 
©nppenfett jerfc^Ieic^en, rü^rt SOie^I l^inein, füllt eö mit 
lod^enber 5Wf#^^ö§c unb einem Söffe! ©pargelraaffcr 
latigifam ouf, itmti t9 feine ffiä^c^en belommt, tä§t bie 
Sauce Qu^fodfieit, gibt cttva^ ®al^ baran unb häjt eine 
SJiertelftuube oor bem äluric^teu ben wdä) gefod;ten Spar* 
Igel |inein. Aann and^ mit gn)ei Sigelb legirt »erben. 

r 188. ^ii)ifengmttfe. 

0 ©ie jarten flcinen ^opfenfproffcn toerben unten 
am ©tiel etma^ abgcfc^nitten unb bann rein gemafc^en, 
i|i loc^enbem ©aljmalfer n)eid^ gefottem Stac^bem fte 



a^S^goffeit fvA, ma^ «tan etti j^eKgetM Sititomt, füBt 
mit guter gletfd^bräl^e auf unb lägt e9 gut ou^« 
lod^ctt, faljt mä) 23efieben unb gibt bßu $)opfen 
hinein, bec nod^ einmal aufjuloc^en l^at* 

189. Sauerampfer. 

S)ie 23Iatter n)erbcn öon ben ©tengelu abgerupft, 
rein gcwafc^en unb mit beni Sßicgcmeffcr nid^t ju fein 
getüiegt. 3n einem ober ftafferot lägt xmn bann 
ein (Stttdd^en ^Butter jerfd^teid^en, gtM ben @aueram))fer 
nebjl ettDa^ ©alj unb SDtttMatnng l^inetn uub bünftct i§n 
tüeid^. hierauf merbeu jmei Söffe! 3Jie^I barau geftaubt, 
eine Cbcrtoffe foucrer 3ta^m unb ein Söffel gleifc^brü^c 
boju gegoffen unb ha» ®an^ U» )tt einer biden äOtaffe 
üerfod)t. Sßox bem 9(nrtd^ten totrb mit jmet (SigeK 
legirt. Sin ©tiidc^en ©face ober öratenfd^ül] gibt i^m 
einen fräftigen @efcf)mact. — ©nju gibt mau öerlorene 
@ier (?2r* 454), jeboc^ eignet ftd^ bie[e9 @emäfe beffer 
aU Äinbfleife^beilage. 

190. «riue @rbfeu. 

3)icfelbeu tDtiitn frifc^ gepffücft, bou ben ^ütfen 
befreit unb in einer mefftngenen Pfanne in (od^enbem 

®4i(}n)a[fer gefotten. @tnb fte nod^ ni^t gänjltd^ iDeid^^ 
tt)irb baö Saffer abgegoffen, in einen Siegel ein ©tüct- 
d^en S3utter getrau, bie ßrbfen l^iuein gegeben unb mit 
einem ?öffeld^en geflogenen S^itx unb einem Söffel guter 
grleifd^brü^e^ fomie einem Söffet 3p?el}I »eid^ gebünflet — 
atö ^Beilage ju biefem ©cmüfe fmb am bcftcn &albQ^ 
Soteletted, gebacfene ^ü^nei:, gebadene ^alb^füge :c. 

191. ®ruue @rbfeu auf aubere %vt 

SRtttt gibt bie grftnen (Srbfen, foglcid^ uad^bem fte 
rein gemafc^cn finb, in ciucu 2;ieget, moiin ein ©tücEd^en 
Butter ^erlaffen ift, unb biinßet fte eine ^albe ®tunbe 
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njetd^; Dor beut Sfnrid^ten ftaubt man ein iDenig 2JJeljI 
l^inein, gte^t einen ?öffel gleifd^brttfie ^^u, anä) gibt mau 
fein gemiegted ^eterftlientraut unb ettoa^ S^^^^ bamn. 

192. ^r6( tum grünen <gir6fen* 

Orüne frifd^e Srbfen ujexbeu rein gen)afd^cn unb 
in fodjenbe« ©atäti^affer getrau unb fe^r lueid^ gefotteu. 
SDann mit etoad gieid^brfi^e burd^ ein @teb tn eine 
©d^üffcl getrieben, ^teranf ein l^ettgetbeö Sinbtenn ge^ 
mad^t unb ba^felbc mit ben burd^getriebcncn (Svbfen an== 
gerürjrt. ©oöte e« ju bid fein, gibt man nod^ g(eifd§== 
brü^e nad^ unb lägt Sittel jnfammen nod^ eine diectel 
ffatnbe fod^en. S>agn gibt man gebadene ^iH^netr, ge« 
bratene^ ^albfleifd^ ober Sotelette^* 

193. @elbe WnBen mit grünen ^rbfett. 

$eibe @emüfe (nod^ 92t. löO unb 92r. 190) toerben 
fertig gefod^t nnb gut jufantnten Demtengt. — Vl9 

• Seilage l^iqu eignen [id; am bcftcn gebadcnc •©emmel- 
[d^uitteu, mavme S^iiit, ^irubaüe|eu ober (Eroquett^. 

194. 3tttfem6fen in ber ®i|ale (^tt'erf^efen). 

SDiefelben mcrben an beiben Snben abgefd^nittcu 
unb bie feinen ^äben an ben ©eiten abgejogen, bann 
in lod^enbem ©oljtoaffer fd^neß obblandjirt. 3n einem 
Siegel U%t man ein @tttdd^en Suttev jerfd^Ieid^en, gibt 
We Crbfen fjinein, rüfjrt fie um, flöttbt gtt)ei Söffet SWe§I 
boran unb fatjt fie nad^ belieben , man nimmt aud^ 
3ucEer baju, aud^ fommt eine ^rife fein gcttjiegteö 
terftfiengrün bajn. ^nUiii gie|t man einen Söffet Dott 
f^(eifd^brä§e baran, nnb lod^t eä ju einem biden ®emflfe. 

195. »netten. 

^on ben !33o[)nen merben bie beiben (Snbeu abge^ 
fd^nitten nnb bie f^üben abgejogen, bann fd^neibet man 
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fte ber SSnge nod^ in }toei biß brei S^Ie^ (o^t fte in 

jicbenbem ©aljttjoffcr nic^t gu mcid^, fei§t fie 06, gibt 
in einen Sieget ein Stücf 23iittcr, lägt bie Sonnen eine 
^Ibe ®tunbe^ inbem man fie fjie unb ba imim^xt^ bün«' 
^tn, flaubt fte mit }toei Söffet "SRtfjiL an unb giegt ^ 
Ie|t einen S5ffel ^teifd^Brü^e baran; attd§ fal^t unb 
pfeffert man fie etn^aö. 

196. »0|iiett auf attbeire %tt 

2)ie 93ol^nen toerben obgejogen^ ber 8Snge xxaäf 

fein gef^nittcn, in einem Stiegel mit jerlaffener 33utter, 
©atj unb gewiegter ^eterfitie njeid^ gebünfiet, mit etma^ 
SJfe^t angeftoubt unb bann ütoa^ fjlcifd^brü^e baran ge* 
goffen. &»>aß S3o^nen{röut4en mitgef o(|t, lieben r>iüt Sente« 

197. Solneti in ftitem Smee* 

Stad^bem man bie SSol^nen tängtid^ ober in iüürfet* 
artige <BtMt gefd^nitten l^at, tperben {ie in fod^enbent 
(Saljruaffer n>etd^ gefotten. 3nbeffen mad^t man t)on 

Sutter, Slbfdjöpffett ober Sc^mat^ ein braune^ i^uibrenn, 
füttt e§ mit guter gteifc^brü^e auf, mürjt eö mit Pfeffer 
nnb <B>ali, giegt ein menig @[fig unb einige Söffet Sbia* 
tenbrtt^e boran unb tftgt bie ©ance gnt nn^locien^ aü^ 
bann gibt man bie SSo^nen l^inein unb läßt fie nod^ 
eine ^iertetjtunbe fod^en* 

198. Sanbo^neit 

fBon biefen werben nnr bie Aerne t)on fungen^ 

nod^ nid^t auSgetparfjfencn 33oIjncn benügt, ba bie §ül[cn 
bicf unb nic^t ju gebrauchen finb. S)ie 33o]^nen werben 
in lod^enbem ®atjrt)af|er totxdj gefotten, unb abgegoffen. 
f)ierauf toirb Don in Keine IZBürfet gefdfjuittenem ©ped 
unb eiiuin ©tfltfd^en ®utter ein l^etlgetbeö Sinbrenn ge* 
mad^t, baöfelbe mit guter gteifc^brütje aufgefüllt, ©alj 
unb Pfeffer baran getrau unb mit einem Söffet Sfftg 
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gefäuert. Sji btc ©auce fertig, njerben bic 93o^nctt 
l^inciugegcben unb noc^ eine ^olbc ©tunbe gcforf)t. — 
iSÜ jßeUage eignet jtd^ tollet ober gefottener @4^Ieii, 
(Sd^tDeinefleifd^ obet IButfl* 

' 199. ^itn fboltuiiu 

^ierju tüäl^It man Heine ttieige S3o]§nen. 3)ie[elben 
njerben, nad^bem fie auögefud^t finb, bie 3laä}t öorf)er 
in ftifd^eö Sßaffer geUgt, biefeö SBoffcr äHorgen^ ab^ 
gegoffen utib mit anberem latten iBaffer loetd^ gefod^* 
&xt bfirfen [el^r lange fteben* dnbeffen tnad^t matt Dott 
S5ntter ober ^[bfd^öpffett ein l^cffcjclbeö ßinbrenn, füllt 
mit guter tjteifc^brtt^e anf, fiiuert eg mit ettoaö Sffig 
itnb gibt aud^, totm nötl^ig, @al} baran. SDie abge^ 
fei^tett 93o]^ttett merbett baitn in bet @attce nodg eine 
SSiertelfiunbe gelocht. 

NB. !iDürre §ülfenfrüc^te fod^t man of^m ©ol^y ba fie 
fo tieber toeid^ ti>ert>en. 

200. ^ur^e imit birren IBul^nen. 

SDie Sol^nen tonhtn ganj n^eid^ gelod^t, bann ein 
)9etttg l^eQgelbe^ (Sinbrenn baran gerührt, barauf burd^ 
ein ®t^ ober @eil^er getrieben^ ein toenig mit ^teifd^brü^e 
lietbünnt, ©alj uad^ 33eUeben barau gecjeBeiu 2)anu 
tögt man fie nod^ ein menig aiiffod^em SDian lonn aud^ 
ein menig iSratenfauce batan geben* 

20L Singemai^te IBo^nen. 

2)iefelben werben bie 9lad^t m^cx in ftifd^ed äßaffet 
gelegt, biefe« ©affer äJ^orgend abgegoffen, bonn in @alj* 

tt)affer n^eid^ gelocfjt; bann fann mau fic biinften, am 
befien ftub fie in brauner, faurer ©auce» — Seilagc 
eignen ft(^ ^acfmürfte, getfiud^erteö Sleif^, @d^in{en* 

202. 2)ttm Prüfen. 

SKon fefet btefeften, nad^bcm fie forgfältig taO* 
gefud§t fmb, mit laltem Saffer jum gcuci unb lägt 
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ftc unter fleigigcnt Umriil^rcn langfam ttjctd^ fod^cn, bi^ 
bie ^ütfen fiä) ablöfen; bami ftreid^t man fte hnxä) ein 
@ieb ober einen ©ei^er, maä^t öon frifd^em ©d^malj 
mh Wltfjll ein l^eügelbe^ Sinbrenn, fällt ba9feI6e mit 
ben Srbfen auf, Derbüiiut eö mit guter gleifd^brü^e unb 
iod)t bie Srbfen uod^ eine ^iertelftunbe* 

203* &iu\tn. 

2)tefelben loerben mit laßem Saffer unb titoa9 
®alj jum geuer gefegt unb tüeid^ gefod^t, bod) fo, ba§ 
fie gang bleiben. Stiöbann röftet mon einige Söffet JWei^l 
in @d^mal) ober ^bfc^öpffett gelb^ gtegt ba9 Sinbrenn 
mit loii^enber f^Ieifd^brü^e auf, gibt ettoad (Sfftg nnb 
einige Löffel 23ratenbrül^e barau unb lä^t fie gut au^^ 
!od)en, -Surj Dor beut Slnrid^ten rüi^rt man bie S?iufen, 
tton beuen man ba« äöojfer obgegoffcn l^at, in bie ©auce« 
— 9Ü» SeUage gibt man loatme, ger&nd^ette jBratMirjie, 
aud^ ^äringe* 

204 ©r^ttifimme (^iljliuBe). 

2>ex @tengel mitb obgefd^itten nnb bie ©d^toämme 
fiUitermeife aufgefd^nttten^ bann rein gen)afd^en, in einem 
Stiegel mit einem ©tiidi^en 33utter, etrna^ Salj unb 
ein iucnig fein getoiegter ^eterfilie eine l^albe ©tunbc 
gebüuftet, üor beut Slurid^ten mit einem ^Pöffcld^eu ^DU^t 
angeflaubt nnb noäf einmal anfgdod^t Stad^ belieben 
au(^ ettpoö ßfftg barangegel^n. 

205. 9Jlor^eln (9)lortttt^en). 

Sin ®tttd<^en Butter }&%t man serfd^Ieid^ mib 
barin eine gemiegte, Meine S^kM nebfi ^eterfiliengrün 

ftüd^tig anlaufen, bann gibt mau bie öfter geiDafdjeiien 
SKord^elu l^iuein, büuftet fie eine ^Ibe 33iertelftunbe, 
ftaubt ettt)a« SKe^t baran^ toäxii fte mit ©alj unb 
'äRn0fatnng/ nnb fitllt fte mit guten grkifd^brä^e auf} fte 

6* 
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iüx\tn jebod^ nid^t }u bünn tDerbett* belieben !ann 
matt att<| ettoa^ Sitvonetifaft obec £fftg ba^att getot* 

m a;|aiii^gti0ti«. 

SDie unterfte ®pi|c bcö ©tengeig tüirb abgefd^nitten^ 
bie E^Qittpigtionö fe^r rein %ma\äft\i, abgctrodnet, in 
SdvAttt mit ®a(} unb fein geioiegtec ^eterfUte gebiUtßet, 
tntt ^tf)t angeflattbt mtb ttxoaB ^iü^ifyMS^t baratt 
gegoffen- 

©oQten bie (^i^atnpignond grog fein^ fo toerben {te 
)eicfcl|ittttett» 

207. Srilfelii. 

@itt ^funb Srüffeln mxh in lanem SBaffer gut 
abge&ärflet unb bann in faltem 2Ba[fer Ijevaudgetoafd^en, 
aBgetrodnet, itt etnettt Stieget ober ^afferol mit etttec 
glQfd^e rotten SBetn, öier 5Relfen unb ein Hein tüenig 
©alj eine S^iertetftunbe gefod^t; bann in einem ödsten, 
gut t)erf(j^Uegbaceu ©efd^iu an einem tüüjiitn £)tt auf^ 
(eioa|tt* 

Standet man n^eld^e, toetben fie mit einem ftlber« 

neu Söffe! I^eraudge^oben, red§t fein abgefd^ätt uub fein 
anfgefd^nitten* 

208. Oefuttene nnb bann glacirte AnftonUn* 

5ftad^bem man biefelbcu in fodjcnbem SSSaffer bland^irt 
l^at, tüerben fie abgefd^ätt» S^aun lä^t man fte in fjleifd^^ 
bntl^e mit tim^ ©al} u^eid^ fod^en. dnbeffen lägt 
man ein gtbißd^ groge9 koetgen ^od^judCet: mit 
etttJa^ SBaffer bitf fpinuen, mx\t bie Äaftanien l^inein, 
unb rül^rt fte ttm^ um, bamit jebe fid^ mit 3"*cr 
überjie^e^ l^terauf toixh jebe einjeln mit einen .(^abel ober 
ft^iftigem ^ii(fym and bem ^nitt gei^oben. — S)teft 
Aaftanien merben jn Aol^I ober Slaufraut gegeben* 
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Sein abgelöfl, bie §aut baöon entfernt, in l^albfingerbide 
@d^m|e gefd^nitten ; je bcei^ bi9 t)iermal mit einem 
f^ioecen SReffer gef^kgeiti bamit fte f(ad^ unb toeU^ 
»etben; bann Bcjhcut man fte mit @a(j unb Pfeffer, 
tegt fte aufeinanber unb Iä§t fie eine ©tunbe rul^en. 
hierauf tperben fic in 6i unb Sröfel iimgetüenbet unb 
auf einer f[ad§en Pfanne in l^etgem ©einmal) fd^ön bxam 
getatfem Vlan'igt fte ju ®emfife obet ®cXaL 

' 210. Ißaifeljttitge. 

3{i bie ^ödeljunge n^eid^ gefotten, fo toirb, fo lang 
ffe no(| toann, bie ^aut bobon ixbi^oQ^m, bie B^^^S^ 
tti lleinfingerbidc ©Reiben gefd^iütten, ber 9iei^e nad^ 
auf eine längUd^e platte gelegt unb xoaxm ^vl einem 
@emäfe ferinrt* 

3fl bie 3iinb§jungc in ©oljiDaffer ober gleifd^brül^e 
toüä) gefotten, fo jie^t man il^r, fo longc fie noc^ toaxm, 
bie ^aut ab, fd^neibet fie in lieinftngetbide @d§eiben, 
unb f a(;t unb i^f effert fie 4li menig* 

3lad) gänjlic^cm ©rfoften tüirb fte in tierltopftem 
6i unb Sröfet uin(]en)enbet unb auf ber Pfanne in 
l^eigem ©d^malj braun gebad^em 

aWan nimmt j^ieju ba§ 9türfcnftücf bcö talbe«, ju 
je einem ßotelette eine 9iip^)e, fd^abt bie ^aut Dom 
Sein, fd^etbet fie ob. @ibt jiebem ber erßen brei 
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größeren Sotelette^ einige (Sd^Iäge mit etnem fii^loetett 
SKcffer ober ffadjcu ^orfmeffer (23raye), bomit fic f(ad^ 
nnb tDeic^ iüerbeu; i^icrouf lT)irb jebe^ gefotjen unb gc^ 
pfeffert; bei ben anbern ^a(ft man ba9 %Ux\äf fein, faljt 
ttnb pfeffert e9 ebeitfaKd, itnb formt fd^öne Sotelette« 
baroud. SDonn toxxi j[ebe« mit toerffopftem (Si befhrid^en^ 
in 33robbröfetn auf beiben Seiten umgelel^rt unb auf 
ber Pfanne tu i^ci^ent äiinbfc^malj, beffer ober in 23ut«^ 
in, fd^n broun gebadem SPton lann fie aud^ ol^ne <£i 
ttt ^röfef mxäifycm unb bann auf bem 9tofle bratm 
(Orißiren)» 

213. mU-^mtUtUi auf anbete m. 

2)te (Kotelettes toecben toie Dotfte(jenb jubeveitet; 
ober nid^t in @i unb SBröfetn umgcujenbct, fonbcrn nur 
gefallen unb gepfeffert; bann gibt man auf bic Pfanne 
ein ©tüdd^en fflutter, läßt biefe jerfc^leic^en, legt bie 
(EoteletteS l^ittein unb tä§t fte bei möliger ^i^^ ottf 
beiben (Seiten butd^botfen; fie müffen eine ganj metge 
^orbe bel^alten, njeöl^alb baö geuer nic^t ju ftarf fein 
barf, ba fonft bie S3utter fid^ ju f^neQ bräunt unb bie 
(^otelette^ einen nnangene]^men®efd^ma(fbeIommen« äBenn 
fie fertig finb^ tid^tet man fie ouf einer länglid^en "^ßlotte 
an unb gibt ®c|ü§ ober ein lueuig 33ratenfaucc barüber. 

214. Rommel« s6;atelette^. 

SRit benfelben toirb f ebetif o tierfal^ren tvie bei 
9h. 212, jebod^ »erben nnr bie crficn t)ier bi« fünf 

3ii})pcn öom ^ammelörütfcn baju bermeubet; biefeiben 
bürfen nur flad^ gefd^togen, nie ge^adt nierben, uid^t im 
(Ei umgen^enbet, fonbern nod^ Dor^erigem Biop^tn, ©otjen 
unb pfeffern, in ©emmelbröfefn ottein» 

2(ud^ lann mau fie ftatt auf ber ''^Jfauue mit S9uttcr, 
ol^ne Söröfcin auf beut Siofl braten, jebod^ müffen bie* 
leiben juoor in S3utter eingetoud^t merben^ bann mu|, 
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toenn fte fertig {tnb, tixoa§ ®lace^@auce baiüber ge« 
getett l^erben« . 

215. @4iiiriites6;iiielettee. 

S)iefeI6eu tperben wie 9lr, 214 bereitet ®oHten 
fie 3U fett fein, fo fd^neibet man runbl^erum ba$ ^ett 
ettoa^ ob. ^^^^^ Coieletted nimmt man ben Siäden 

öon einem jungen ©djmein^ 

216. @(6aifene ^u^ner. 

Stod^bem bie jinngen ^äl^ner rein flet)nftt nnb and« 
genommen (f« Stnl^ang) ftnb, loei^ben fte in titer ix9 ffinf 

©tücte jerfd^nttten, gefaljen nnb gepfeffert nnb eine ©tuube 
fte^en gelaffen. 2)anu öcrrül^rt man jwei gonje (Ster, 
tattd^t bie ^ül^ner barin ein, n)enbet fte in Sröfetn, mlä)t 
mit etnmd Wlttfl termifd^t fmb, nm nnb badt fte 

j^njimmeubem ®d§malj langfam fd^ön braun. 

217. ©ebarfcncS Sammfleif^. 

«(eine @tnde in ber @röge einer l^atben $anb 
»erben rein gewafd^cn, in ©oljttjaffer ober gfeifd^brül^e 
]§oI6 tDcid^ gefod^t, bonn mit etwoö @alj unb Pfeffer 
beftreut, eine l^albe ©tuube [teilen gelaffen, in @i unb 
ä^öfelnrngekoenbet nnbin fd^mtmmenbem @d^ma(j gebaden* 

21& (SelotfeneS Ai<^{leifii|. 

SlBixb ganj toie in 9^r« 217 angegeben Derfal^ren« 

219. Oebaifrneg beträfe. 

S)a^ rein gcmafd^cue ®elröfe h)irb in ©aljttJaffet 
toeid^ gelod^t, bann Don bcn 2)rüfen befreit, in fletne 
©tüdfe jerf^nitten, mit ©alj unb ^-ßfcffcr beftreut; ttjenn 
t» eilaltet x% in Si nnb ^röfel nmgemenbet unb anf 
bet iOmetettepfanne fd^5n braun gebaAm SDtan lami 
t9 and^ in fc^mimmenbem Qä^maii baden. . 
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220. (ütiadmi &n^vütt. 

Sin ^?ul)cutcr tüirb in gleifd^brü^e ober ©aljiüaffcr 
toüäf gefotten. Sladf) gänjüc^em ßrlalten fd^nribct man 
t» in ]^nge(btäe @tüde, faljt unb ))feffert e^, toenbei eS 
nt tiervfil^ttemQt unb fefateit ^rSfetn um itnb baA t» 

auf ber £)melette^fanne in jtemltcl^ tiiti ©d^malj jij^ön gelb. 

22t Slbgebriittitter jtalbsta^f. 

S)et ftatb^Iopf toirb gut au^gemöffert, ba§ 9ugc 

Quögeflogen, bann in i^fcifc^brü^e ober ©aljwaffer totxd) 
gelocht, bie §aut tnirb t)on ber 3""9^ ^^^S^Xogen, in 
latted JEBaffer gelegt, bann auf einem Keffer abgctrotfnet, 
liott ben änoäftn befreit, mit @ai} unb Reffet beftrent, 
in öerllopftem @i unb ©entmelbröfdn untgetoenbet unb 
in feigem @d^utalj auf betben ®eiten §ettgelb gebaden^ 

222. &tUim &MHthtx. 

Sin ^cXbt» "ipfunb ftalb^feber n)tTb rein gemafd^en^ 

Don ber ^aut befreit unb in ntefferrürfenbirfe längli^e 
©tüde gefc^nitten, bann abermolö eine ^olbe ©tunbe in 
Stte^l unb mffer gelegt, (sn^ei Spffel m^l in eine 
9Dta| SBaffer gerührt) bantit fie n>ei§ tohh. 

3tt)ei ganje (Sier n)erbcu fobann auf einem S^etter 
Denü^rt, gut gefatjen unb jebe^ ©tüd'd^en barin eingc** 
standet, tu fDltfji unb ^röfetn umge{el^rt unb auf einer 
flod^en Pfanne in Stinbfd^mafs auf beiben @eiten fd^ön gelb 
gebaden* SDlan lann fie auc^ blo^ in SSröfeln umtoenben. 

223. ®tUdmi mUMti. « 

« 

3ttiei hx9 brei ganje AoIbMriefe werben rein ge« 

njafd^en unb in gleifd)brü^e ober ©aljnjaffer ttjeid^ ge* 
lod^t. Sitebann werben fic öon ber ®urgcl befreit, in 
fmgerbide ©tüdd^en jerfd^nitten, in Si mit ®alj einge- 
taud^t, bamt in ^Bröfeln nntgeioenbet mib in @c|mal} 



Digitized by Google 



9(i(agen jnm @emiife. 89 

geBoden. 8BiQ man jlatt ber SBtöfetn l^Tonbieig bemen« 

bcn, fo tuirb ein fjnlbc^ Quart )Slxiäj unb jltjei ?otl^ 
Sutter lod^enb gemad^t, Iä§t bann gmei Söffet 5Ke]^I 
j^ineinlaufcn, xü^xt e§, biö fid/^ tjom Äafferot ober 
Sieget löft, gibt bann ha9 nStl^ige @alj Tjinefat nnb 
rü]§rt eö mit brci biö titer (Stern einem tiid^t ju bitfen 
Steig ^ taucht jebeö ©tüdd^en 93rie§ l^inein unb badt eö 
in i^eigem fd^koimmenben @^malj fd^ön gelb* 

224. ®thüitnt ©anklebet. 

SDie ®on9le6er mitb in meffevriidenbide ©d^nitten 

geftfjnitteu, gefaljen, bonn ein ganjeö di mit ettoa« @alj 
öerHopft, bie ©anöleber barin umgemenbet, mit fein ge== 
ttebenen ^röfeln beftreut unb auf ber Omelett e<)fauuc in 
l^§em ®(|nial) auf beiben ©eiten \äfön gelb gdbadem 

225. mmm müttmt. 

SSom Sein auögetöfle Äälberfüße werben rein ge* 
ttjafd^en^ jur ^älftc 5erfdjuitten, in ©algtüaffer tDeid} ge^ 
fotten, bie flauen bann abgefd^nitteur in einer @djüffel 
ober anf einem Setter bret ganje (Sier mit ®al) mtb • 
Pfeffer tyerrfifjrt, ein ®tfid nad^ bem anbem barin ein«» 
gctauc^t^ bann in feinen Sröfeln mit etmaö Sßeljl um^ 
gemenbet unb in l^eigem fc^mimmenbeu Sc^matg gebacfen* 

226^ ®tiüämS ^irm 

SRan lege bie fialbdl^ime eine ©tnnbe in lafted 

SBaffer^ bamit fie fd^ön ireig merben, jie^e bie §aut ab, 
fd^neibe jebe6 in brei S^^eile, beftrrue mit (Salj unb 
Pfeffer, taud^e fte in ein üerflo^fte^ @i, n)enbe fte in 
fein geriebenen @enmtelbröfeln um nnb bade fte anf einer 
flod^en Pfanne, toorauf ®d§mafj l^eiß gemad^t ift, fc^ön gelb* 

227. ®etattil|ette mtft. 

äöaffer ttjirb fod^enb gemad^t, bie SBürfte l^inein^ 
gelegt unb nur fo lange gefotten, bid fie fteif ge« 
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Beilagen ^unt Q^euiüfe. 



Horben fttü)^ toa» in fed^d Uii aä)t Minuim ge^ 
^äfti^m ift« 



SDer .f)äring tüirb in SJIilcJ^tüoffer eine ©tunbc ein* 
gettjäffert, bann bie ipaut baöon abgejogeu, gefpatten, ber 
©tot an^ÜB% in mit etmad jerlaffenei: ^uttev utib 
feinen SBrSfeln nmgewenbet unb auf ber ßad^en Pfanne 

in l^eigem ©^mal^ f^öu braun gebaden* 



Sin ganjeS StatWffixn tmtb ein toenig etngen^eit^ 

eine S?iertelftunbe gefodjt, bann auö bcm SBaffer genom== 
men, auf bem SBiegbrett mit ein meuig ^eterfiliengrün 
mtb tttoae ®aT} ganj fein gemtegt. ^aä) btefem fd^neibe 
man btei gefhige ntnbe SRild^brobe in l^albftugerbtde 
©d^eibeu, beftreid^e eine 23robfc|ctbc mit bem getütegten 
§irn, lege ein anbereö ebeu fo gro^eö 95rob barauf unb 
falzte fo fort bi« ipirn unb Sörob ju ©übe fmb, 

3ebe ^a^efe toxxh fobann in fatte äRild§ getaud^t, 
' auf eine flodfte platte gelegt unb eine SSierteljlunbe ttjetd^en 
gctoffen. 33or bem 23acfeu gibt man einen fio^Iöffel 
Mc\)l in eine Keine ©c^üffel, flopft mit einem ganjen 
dl gttt ab^ fd^Iägt nod^ bm ganje (Sier beton (ba^ 
SRel^I oerl^tnbert beim SSaäm bie göben), mad^t ©d^molj 
in einer tiefen Pfanne ijd^, h\}xt jebe SBaüefe im @i 
um unb legt fie in'« ®^malj» Senn fie auf einer 
@eite braun fmb, toerben fie umgetnenbet unb meitn {te 
fertig fmb auf einen 2)urd^fd^lag obet @ieb gelegt. 



$at man übrig gebliebenen 9lierenbraten, fo nimmt 
man 9!iete unb %k\\d} bonen^ miegt e9 mit etioa^ ^e« 

tevfiliengrüu unb einer Ijalben 3^icbel gauj fein, büuftet 
e« in einem ©tüdd^en Butter ein n^enig, fc^Hägt ein 



228. <ie6ailetier ^iiritig. 



229. ^irttiobefeur 



230. 9tietenttob^en. 
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bi^ itoti getbc @ter haxaa, Deirü^rt gut, ftretd^t 
mtf-bie ^fobld^nitten unb neiifäl^t bamit to\t mit bett 

23L »rttttofirjle- 

2)ie[6tten toetben in ftifd^em Stinbfd^ntal} auf betben 
(Seiten fd^ön Braun gebtaten ^ ber 88nge nad^ auf eine 

■^platte gerid^tet unb fo feröirt. Keffer man bratet bie* 
{elbeu auf bem dio\tt bei geUnbem ^ol^Ienfeuer* 

232* 9Uif4cirof|ttetteu iu OBtoteu. 

Ucbriggebtiebeuer Sroten mtrb mit einer Ilcinen 
3tt)iebel, etwa« Sitronenfd^ale unb ^eterftfiengrün fein 
getotegt* 3n einem Sieget lä^t man inbeffen ein ®tü(f 
Stttter jerfid^leid^eu, gibt bod fein gemiegte ^letfc^ l^inein 
unb ein l^albe^ etngetoetd^ted unb au^gebrfldte^ S^ild^ 
brob, bünftet eine 3>iertel[tunbe unb f^Iägt banu 
jtoci ganjc @ier unter beftänbigem SRü^ren l^inein» 

(Sin l^anbgro|e9 t)ietedige^ @tü(t Cbtate n^iib 
f ebnete burd^ latted, auf einem ftad^en Stellet BefinbUd^ed 
S33affer gejogen, ein Söffet doH ber getodjten gülle fjinein 
gegeben, jufammengerollt, in öerrü^rtem @i unb Sem- 
melbtöfeln untgemenbet, auf bet ftad^en Pfanne ober in 
fd^tDinimenbem l^eigen @d^mal} auf Beiben leiten fd^on 
braun gebacfen* 



Statte unb waxnie Saucen. 

233. ®attce ju Spargel ober ^lumeufo^l 

(Ein @tädt Butter jertägt man in einem Sieget, 

rüljtt einige Äod^Iöffet 5&Je^t fjiuein unb gießt unter 
beftänbigem dtui^xm^ fogtetd^ foi^eube gleifd^brü^e barou. 
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jute^t einen Söffcl SSaffer, in itjelc^em ©paiget ober 
f&iumtntofjl gelocht toutbe« S)iefe9 t&gt man eine ^ieitel«' 
flunbe fod^en, ntnmtt^ \>fm t^ener n^eg nnb tegtrt btefe 

®oncc mit ^xod ©bottern. Sie tuirb bann ]^ci§ über 
ben abgefod^ten ©pargel ober ^lumenfol^I B^S^ff^^* 

SWan nimmt auf üier ^oti) Sutter jtoei Sotl^ 'SJtefjf, 
öenül^rt mit etmaö 3Jfu^Iatntt§ unb gießt fie fogteid^ 
mit fod^enber gleifd^brü^c an unb lägt fie einmal auf« 
lod^em S>iefe @auce mu§ jiemlid^ bid fein. S^^^%^ 
ipitb fie mit einem Sigetb unb etlüaö Sitronenfaft legirt. 

235. Sediamele. 

SRan tä%t üier Mff Sbvitttt jergel^en, x&ffxt jtoei 
ftod^töffel Wlef)i l^ineitt unb rül^rt t9 mit fod^enbcr Wliiäf 
ju einem biden Srei, in tüeldjcn man eine ganjc ^tüit^ 
Bei, brei 91elfen, ctmaö äWuöfatbÜit^c unb ^cterftlie 
l^inetn gibt^ unb lod^t e^ gut au^* 

23& <giiitiiiid|fiiirr. 

^ieju nimmt mau nur SButter ober 2lbfd^öpffett, 
lä§t e9 jerfc^Ieid^en, rfil^rt Wltffi fo t>id ba« §ett an^ 
nimmt l^inetn^ unb Iftft e9, inbem man e9 fteißig um« 
rül^rt, l^eügelb röften, bann gießt mau eö unter befiän* • 
bigem 9tü(jren langfam mit fod^euber gleif^brü^e auf, 
gibt eine Sitronenfd^ate unb ettoad ®aft l^inein unb 
fod^t bie @ance gut au^. Sßenn man nnQ^ lann man 
aud^ einen Söffet toeißcn SBein jule^t barangeben* 

237* SBrauue (^inma^fauce. 

9n einem Siegel ober fiafferot U%t man biet Sotl^ 
€M5tnaIj jerfrfjteid^en, bann metben brei Söffet SWcl^t unb ein 
©tüdcftcn 3udEcr l^incin gegeben nnb unter öfterem Umrüfjren 
braun geröftet, l^ierauf mit lod^enber f$teifd^brü^e aufgegoffen« 
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238. äRildifattce mit SaniOe. 

3n einer l^altoi SWag SRild^ mtrb für fed^^ ftreujet 
SSanittc eine SSiertelpunbe gefod^t; neun Eigelb mit einem 
@tücf fein geflogenen 3wißt öerflo^jft, bie fiebenbe SÄild^ 
batan gegoffen unb fo. lange auf bet ^t^e geritl^rt, b\» 
e^ anfängt bid 3U toetben, bann fhntbelt man t9, bid t9 
Sdjaum gibt 

239. SRtlf^iance mit SaniDe auf gclualiulii^e m. 

@ed^d ganje ditt metben mit einem gto§en ®tM 
3ndet^ t9el(^ mit einer Italien Stange Santfle fein 

geflogen ttjnrbe, in einem §afen red^t gut üenüljrt, iüä^* 
xenb bem lä§t man eine f]n(be äKag ffl^ilc^ fod^enb wer*» 
ben unb gie§t fie unter beßänbigem ^üSftm an bie Sier* 
fneranf nrirb fte fo lange auf ber ^i^e gerül^tt, btf fte 

anfängt bicf ju ti^erbcn, fod^en borf fie abet nid^t, unb 
mug fogleid^ )u gebrod^t mecbeu« 

240. ä)iil4ifauee mit Simml 

SBirb lüie öorfteljenbe Str. 238 bereitet, ©tatt 
ber Vanille nimmt mau 3^<^^t, jebod^ gauj iDeuig« 

24L 9»it4ifiiiiee mit mtontu. 

2)er 3^^^^/ na^bem er an einer ganjen Sitroue 
abgerieben ift, mirb fein gefto§en, mit fed^§ ßibottern 
tüd^tig in einem ^afen abgeklopft, bann eine Ijalbe fOla% 
{tebenbe fätüd^ unter beftcinbigem Untrftl^ren baran ge^ 
goffen. 2>ad ©anje mirb bann fo lange ouf bem f^euer 
gerührt, bi^ eö anfängt hid ju ioerbeu, lod^eu barf e^ 
aber nid^t, ba t» fouft gerinnt* 

242. äftnnbelfattce. 

®rei 2otf) füge nnb einige bittere obgejogene 
äßanbeln koerben mit etma^ falter Müd) fein geftogen, 
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in einer l^alben ^Dla^ gutem dtai^m ge!od^, bnrd^ ein 
&itb ober Xnäf segoffen, tuteber Io(|enb gemoii^t, bamt 
cm fe^$ mit aBgenopfte (Skr gertil^tt imb im 

Uebrigen ebeufo uerfa^rea \mt 3a. 238. 

243. C^otdlabefattce. 

SKan tei6t jmei Zäfeld^en feine (Sl^oM«be «tA 

rüfjvt btefelBen in eine Ijalbe 2)ia6 gute lod^enbe SJftld^ 
unb Iä§t biefelbe nte^rntafö auffod^en. SDie lod^eube 
E^ofolobe gießt mau hann an hxü, mit einem Söffet 
laltet äRttd^ abgerä^rte (Sibottem unb fteitbelt (quirlt) 
ba9 ®anje tü(|tig, U9 t9 ©d^aum gibt 

244 <Slte6§fattce. 

Sin Söffet feinet Meffi toirb mit etma« Uütt 
9Nt(d| glatt gerül^tt, %Hilä) nad^gegoffen , fA» t$ eine 
])aV)t 2Jiag au^mad^t, SDiefe glüßigteit toixh unter be^ 
fiönbigem JRü^ren fodjenb gemad^t unb an fed^« ®ibot* 
tern, bie mit^udCer gut t^mäi^xt fnü, gegeben, Ifi§t fte 
bann auf bem ^ener unter beflSnbtgem 9tifftm angiel^en, 
bi^ fte anfäugt bid ju tt)erbeu; jule^t mifd^t man brei 
@§Ii>ffet ^rebdbutter (fie^e älnl^ang) barunter. 

245* milit SSeitifaiice (g|aitledti)* 

Sine l^albe ^lafc^e tüeigen SBeiu fiebet man mit 
jiemlid^ tiel ^ndex unb entiueber mit einem ©tücfd^cn 
3immt, Sitronenfd^ofe ober Orangen* .f)ierauf fd^Iägt 
man ad^t Stbottern in einem C^nfen gut ob, gie^t ben 
fed^enben SBein unter Beftänbigem 9iii^ren baran unb 
lögt ba§ Oauje auf bem j^nxtx unter beftänbigem 9t{tf)rcu 
angießen, biö eö bid tüirb. barf jeboc^ uid^t fod}en, 
toeU ftd^ fonft mtiä^m bUben. (Einige Spffel ooQ 
8ra{ ober 8tum gulegt baran gegoffen, erl^ö^t ben 
©efd^mad. 
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246. 9lptit0\tn\autt. 

S)ret 8»ffct cragcMW «prifofcnmarf (S»r. 817) 

rü^rt man mit jttjet Söffe! äRel^I glatt, gießt ein Dnaxt 
tt)et§en SBein nebft etmaö SSaffer baran, auc^ ettüaö 
3ttdet, Iä§t unter l^äufigem Umriil^ten gut anflod^en, 
pafftrt hierauf bie ©auce bntäf ein @ieB. 

247. ^(igetfitteiifittce* 

Sin mt Söffe! etngefod^tcS ^agebnttenmarf (9lr. 814) 
gibt mon gtoei Söffet äRe^l, eine ^albe gtafc^e Sein 
ncBfl tUDa9 SBaffer, ^^^fer unb ben ©oft einer l^alben 
Sittone, lägt e$ gut aufloc^eu unb giegt tß hnxi) ein ®ieb. 

248. jlirf^ettfattce. 

SWan loöfd^t ein l^aftc« ^funb fd^morjc, gebörrte 
Strfd^en in Ijeigem 23af]er unb hd)t fie mit einem 
@tüd ^üdtx, ^xmxat unb Steffen in SQSaffer toeic^. 
3)ann nimmt man bie ^irfc^en au§ ber ©auce l^erau^^ 
ftögt fie in einem SWörfer, uid^t ^u ftarf, gibt fie in bie 
©auce jurüd, flöttbt fte mit ^jtnei Söffe! 5Ke^t au, gibt 
eine l^albe glafd^e Sßein, foU)ie etmaö SBaffer baju unb 
loö)t fie gut auö. Tim gießt bic ©auce burd^ ein 
^aatfteb unb gibt fte ju ^ubbing. Sbenfo Derfäl^rt 
man mit frifd^en Äirfd^en, nur lod^t man fte erft, nad§* 
bem fie frifc^ geftogen fmb. 

249. mmü\Mtt. 

fßhh efienfo bevritet nrie 9hr. 248; l^ierju frifd^e fßüü^^ 
fetn ju öcrnjeuben, ijl beffer. 

250. ^o^auniS^eerfiittce. 

(Sine l^albe 9Ra$ abgeju^fte, gut gereifte de^mt^ 

ni^beeieu Ujerben mit einem 9Sierte!pfunb geftoßenen 
3uder }um geuer gefegt, na(^ eiumatigem Sluffod^en 
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mit jtDct Söffe! SRel}! augeftaubt, mit einer Ijalten ^lafd^e 
SEBein unb etmaö SBoffcr öcrbünnt unb gut an^^hä)t 
Sßox bem älnrid^teu ))Qfftrt man bte (Sauce btttc^ ein 
®igS>* (Sollte fit 31t bünn fein, fo x&ffxt mm mm 
8Sffe( Mtffl mit etwa9 @auce gtott, gibt biefe^ boran 
unb lägt fie nod^ einmal auftod^en* 



(Eine l^oKe 9Bo^ gut gereifte (StbBeeren toetben 

mit einem 25iertelpfunb in einem l^oIBen ©djoppen SSaffer 
gelobten ^niex fod^enb übergofjen, jugebedt unb nad^ 
ein paar ©tunben burd^ ein Xnä^ gepreßt* Wlit biefcm 
@aft, }met »odfVö^d SRe^t unb einer falben $(afd^e S93ein, 
toirb eine Sauce abgerüfjit, ua(^ bcm 2lu«fod^en mit 
ttm^ (Soc^enitte gefärbt unb paffirt* 

252. grbberrfance auf anbere %tt 

®tf)t reife ßrbbeeren n)erben burc^ ein ®ie6 ge- 
ftrid^en, fein gefto§ener ^näex boron gerüljrt, alöbann 
mit rot^cm ober tDeißem SSein ju einer bünnen ®auce 
angerührt, ^^taäf ^eUeben ein Söffet Straf beigefügt 



(Sin ®tü(f 50Zccrrettig mirb obgef^ält, eine Stuubc 
in frifd^ iBaffer getegt unb bann gerieben, hierauf 
bfinfletman t^n eineSSiertelfhtnbeiu Ijeügelbem (Eiubrenn, 
toerbünnt i^n mit fo^enber f?Ieif(^brii^e, tt)ürjt i^n mit 
@ali unb fert)irt i^u jum ^tnbfleifc^. 



254. ätteeriretttg in gleif^irn^e anf anbere %vU 



^ 9lari^bem bcr 3)Zeerrettig abgefc^ält unb fein gerie- 
ben ift, tüirb er mit einem ©tücfc^en Sutter, jwei Söffet 
SRel^I^ dtoa^ ®a(} unb guter g^teifd^brü^e in einent 
Stiegel gtt gel^örtger S)ide angerührt, aufgelod^t unb fo« 

hami fcruiit. 



251* ^rbbeerfanee* 



253. Steerrettig iit ^(eifdibrn^e. 
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255. mmnmi mH mi^. 

Sine ©tange SWcerrettig mitb rein abgefd^ätt, eine 
l^albe @tttnbe in frifd^ed Saffer gelegt nnb bahn ge^ 
tteBen* l^erauf toirb ein ^}tü^dbt9 @{n(reim gemalt, 
ber SKecnettig ein wenig barin gebünpet nnb mit to^ 
djenber SWild^ ju einem 33ret ongerül^rt, Sltebann gibt 
man einige abgejogene fein getoiegte SOtanbeln, etmad 
3tt({er nnb @al} ba}tt nnb lod^t ed gut an«* 

256. »ei^e ^tnidielfmce. 

2)?ari röflet in einem ©tiiid^en iöutter einige Söffet 
SRe^iI bi9 e^ fd^änmt^ bann gibt man }toei fein gefd^nittene 
h)ei§e 3^^^^^" l^inetn, fä§t fte ein njenig anjieljen, 
terbünnt fte mit foc^enber 0(eifd^brü(je, gibt ©qIj, Pfeffer 
unb einen Söffet @fftg baran unb lod^t fte nod^ eine 
Sievtelftunbe. Siebt man bie S^itMUf fo gie§t man 
t)or bem Knrid^ten btefeffien nid^t bnrd^ ein Sieb, fonbom 
lägt fie in ber ©auce. 

257. Ißranne St0UM\autt. 

(Sin @tfidd^en @d^mal) uriirb mit jmei SSffet ä»e^( 

nnb einem ©tüdd^en ^nitx l^eßgelb geröftet, eine 3^üiebel 
in ganj Heine ©tüdEc^en jerfd^nitteu ^inein gegeben unb 
geröjiet, bod^ fo^ bog bie 3^5^5cl nid^t fd^toarj tt)irb. 
2)ann giegt man (od^enbe f^teifc^bräl^e botan nnb toütjt 
fte mit ©qIj, Pfeffer nnb einem Söffet gfftg, lägt fie 
me^rmalö auffod^en unb giegt biefe ©auce öor bem Sin«» 
rid^ten burd^ ein ©teb« 

258. ®atU1lm\MU. 

3e]^n ©Qvbeüen Ujerben rein getuafdjen, üon ben 
(Sräten befreit, mit einer Meinen 3^öiebel unb ^eterfiüeu- 
gt&n fein gekoiegt, in einem Stieget ober ^afferol mit 
einem ®tfi<fd|en Sntter gebänftet, mit einem l^atben 
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Söffet SKcfjt atigcflQitbt, gute ^letfd^brül^e haxan gegoffen, 
mit etmad fiffig gefäuect unb gut au^doi^t 

259. ^tUUtu\MU m\ alliiere 

3cl^n ©avbeüen iDerben rein getüafd^eu, üon ben 
Orötcn befreit, mit einer ijolbtn ^toithd unb ^eterfiiien* 
traut fein gemtegt, bamt in j^eUgelbem Sinbrenn g^ünflet, 
mit lod^enbet Qfleifd^Brfi^ berbflnnt, eine iSiertdftnnbe 

gclod^t, mit üm^ ßffig gefaueit unb öor bem Slnrid^ten 
burc^ ein @ieb gegoffen. 

260. ^ariagfaitce. 

(Sin C'ärtng lotrb eine ^albe @tunbe in frifd^e^ 
Saffer gelegt, abgetrodnet, geHopft, bie ^aut abgezogen, 
gefpatten, öon ben ©raten befreit unb mit einer ijoüm 
3ioiebel, etload ^eterfttienlraut unb einer Ileineii Sttronen« 
fd^ale fein getotcgt* 3tt einem ftafferol aber Stiegel jet* 
lägt man ein ©tüdc^cn Suiter, röfiet einige Söffet 
SKel^I fd^ön gelb, rül^rt e« mit fiebenber gleifd^brül^c 
bftnn, gibt einen Söffet @f{tg baran unb lägt e^ eine 
Siertelfhtnbe I^i^en, gibt bann ben geiDtegten C)ärtng 
Ijiuein, Iä§t SlUeö jufammen nod^ ein toentg foc^cu unb 
gte§t ed oor bem älnric^ten bur^ ein @ieb« 

26L Seaffauce. 

®tt ©tMd^en SButtcr toirb mit einem Söffet 5D?e]^t 
j^cHgelb geröftet, mit guter J^teifd^brü^e aufgegoffen, mit 
etwa« ®atj unb Pfeffer gemürjt, mit einem Söffet 
^ff^S gefüttert unb m bem Slnri^ten yoü Söffet ®etif 
bamnter gemengt 

262. Senffanre jn Iparten @ier«. 

3n einem fteinen ^offerot la|t mon em @tüdcl^ 
Sttiter ^erfd^teid^en, nimmt ea Horn Sfenev meg unb 

mengt ein paar Söffe! fraujöfifd^eu ©enf barunter jer^ 
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fd^netbet bicr mä^^timd) gefönte ®er ber Sänge na* 
in imi Sf^eile, legt fte auf ein ^öttAcu, fliegt bett 

263. «alte @iirbeKetifiiiiee. 

®ed^g 6t6 od^t ©QtbcHeu werben rein ocwafdbcn 
^n ben Oräten befreit, fein gekoiegt nnb biwcfi efe 

^ . ^r^^ jerbrUÄ tnon \tä)§ ge!oc^te gibottern, qibt 
Oer, ßfftg, ©qIj, Pfeffer, einen Söffet Senf unb bie bimfi* 
poffirten ©arbeüen barnntcr unb ocrrfiljrt ba» ©anje gitt 
Slad^ öelicben famt aud^ ein toenia fpanifÄcr 
^feffej baran gegeben toerben, 

264 S^aldttenfancc, 

2)0« ®er6e öon fed^^ l^artgebc^ten Stern tiAth 
jerbrildt, mit ßet gtatt ongerü^rt, effig, ©alg, Pfeffer 
unb ein CSffd ©enf boran gegeben, jule^t fed^g 2Bad§* 
l^olberbeeren mit gtpei (S^nfotten fein gemiegt, fe^« burc§* 
poffirte (Sarbetteu uub eine äWefferfpifte ft^antfcber «feffer 
bajtt getrau* 

265. Stiffelfdnce. 

3n einem Siegel jertögt man ein @tü<fdjen SänU 
in, röfict barin ein paar Aod^töffel SWe^t gelb, rü^rt 
Kefe« mit fodlenbei: ©d^ü^ glatt unb tjerbünnt eö mit 
ettoae 9iotIjmeim @in paar Trüffeln h)erben fein ge^ 
ttjiegt unb an bie ©auce gegeben, n)el^c man mit ettoa« 
^Pfeffer, ©atj, Olace unb etma^ äRab^ra toilnt, nnb 
eine l^lbe ©tnnbe lod^en lS§i 

266. (i;|iinMi{gnonfattee. 

3njölf ®tü(f e^amjHgnonö werben getoafd^cn, mit 
einer 3»icbel unb ütoa9 «PeterpKengrön fel^r fein ge* 
toiegtj bann jerWgt man in einem Siegel ein ©tiicf 

7* 
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S3uttcv, brüdt Sitronenfaft baju, bünflct bic gekotegten 
4El^am))tgnon9 barin, flaubt etmad Sfttfjil barati unb gie^ 
bann ba« ®on)e mit fod^enber J^f^'if«^^^^^^ t^^f/ följt 
e9 unb lägt e$ eine ÜSiertelftuube auffod^en. 

267. @ietfauce mit ®i)|ntttlanil|. 

®ed^9 ifaxi gefottene @ter n^erben tom Setgen be« 
freit, ba$ ®elbe in einer ®d^üffe( fein jerbrüdt, mit Oet 
öerrül^rt uub jule^t ctmag ©ffig baran gegoffen, Pfeffer 
unb ®a(} unb ein ißüfd^e^en gefc^uittener ©c^iüttlaud^ 
bontnter gemengt. 

9laäf blieben lamt man bad &d%t fe§r fein toit^ 
gen unb nebfi einem Söffeld^cn @enf boju geben. 

®Mt be§ ©d^nittlauc^eö lägt fi^ qu^ fein gett)ieg^ 
te$ ^eterfiltengrüu t)crmenben, tDeld^eö man in ^al^toa^* 
fer bland^irt unb loieber ab!öl^ft* 

268. mtmolinitttiaut. 

SJier l^artgeloc^te ßibotteru njerbeu in einer ©d^üf* 
fei jerbrüctt unb bann fein uerrü^rt. Sll^bann gibt man 
Dier Söffd fel^r gute« Od (^roöenfer^^ ober Dliöenöl), 
einen Söffe! guten ©enf, einen 8öffet (Sffig unb eine ^rife 
fpanifd^en ober gciDüfjuIicTjen ^^feffer baxan, Riefet ftö§t 
man ge^n SBad^^oIberbeeren mit ein iuenig ©al^ fe^r fein 
uub gibt e@ an bie (£ier, inbem mau 3l(Ie^ gut nütfam« 
meu t>errfil^rt unb bann (»afftrt* SHefe @auce gibt man 
ju ©d^margn^ilbprett ober gefuljtem ®d^n)eindIopf. 



SSon einem gan3en Sd^fegel mad^t mau brei ©tü(f 
(Sncanbod), jiel^t benfeiben bie ^aut ab, reibt fie mit 



Digitized by Google 



tJctcanbod, Kagoutd imb ^ore{{en. 101 

@oIj, Pfeffer iinb ^imcnt gut ein, legt fic in einen Zit^ 
(\tL (Sd^ueibct brei 9roge3U)tcbctn in ©(Reiben, fod^t einen 
Schoppen Sfftg, brei Stetten, Lorbeerblatt unb gießt eö über 
bad Sleifd^, lägt bie^ )toet bid brei Stage liegem S)(mn 
legt man ba^ gfleifd^ r)etattd; fpidt ed, gibt e9 nebfl etma9 
©uppenfett in einen Siegel, ebenfo bie 3^^^^^^^, tneld^e 
ober auf bem Soben liegen müffen, unb bünflet ba^ 
gleifd^ in ber ^eije wcxä), ©oUte ed frü^e einbra« 
ten^ fo giegt man f^Ieifd^bräl^e na($* gfleifd^ mug 
tüeid^ unb bie 3^ic6rfn gelb fetm SDann legt man ha9 
gleifd^ Ijeraug, flaubt bie 3^i^6<^^" ^^^i^ einem 8i)ffel 
2)?e^I an, füüt eö mit guter ö^leifc^brülje auf, gibt ein 
xotf^m Sßetn baran unb lägt SUIe^ gut auffod^en; 
bann giegt man bie ©auce bnrd^ ein ®ieb, legt ia9 
gleifd^ hinein unb hd]t bi§ öor bem Slnrid^ten. 

hierauf {c^neibet man eö in bünne ©tüdc^en, njefd^e 
man auf einer platte fc|ön orbnet unb giegt bie ©auce 
baffibet* — Man gibt Aartoffel, aufgefd^matjene SSaffer« 
nubeln ober ^artoffelnubetn baju. 

270. JRc^^gricattbo. 

SKan .I5{1 bad Sein Dom 9te^f(l^eget au9; nad§:> 
bem bem ^^(eifd^ bie ^aut abgezogen, n»irb ba^rfbe mit 
Pfeffer, Steifen unb ^iment eingerieben unb in brei 
@tüd(e get^eitt, }toei bi@ brei S^age in (Sfftg gelegt. 

£)bet man mac^t Sfftg mit bemfelben ©en^ilrje 
lod^enb, fibergiegt bamtt ba9 f^Ieifd^, fd^neibet '^\oxA^ 
baran unb lägt baö ^feifd^ jn)ei biö brei 2^age barin 
liegen, wenbet e^ aber tägtid^ um. 

S)a9 ^leifd^ n)irb l^ierauf au^ ber ^eije genom^ 
men, mit ungetSmiertem @ped gefpidt unb leidet mit 
©alj befprengt. 

3n einen Sieget ober tafferol gibt man ein ©tüdC 
«uttei: ober Slbfd^öpffett nebft ber ganzen 23eije, üon ber 
man, loeim fie ju Die(, etn^ad jurüdtägt, fottte fte 3tt 
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fd^arf fein, gießt man fjfetfc^brü^c bnju, unb bünftet 
barin ba^ ^Ui\ä) unter öfterem Ummenbetu 

(Sollte bie ^xnfft }tt fel|r einlod^en, gießt man 
f^eifd^brttl^e, nod^ Beffet aBet totl^en SBetn tmd^» SDatitt 
legt man baö S^^'f<i) fjerauö, Iä§t bie 3^^'^^^^^ braun 
tüerben, ftaubt biefelbcn mit einigen Soff ein SKel^I an^ 
fuat fte mit guter f$(eifd^brtt^e ober @d^U^ auf, (ö§t 
biefe @attce auffod^en, pafftrt fte bttr^ ein @ieb nnb 
lägt fie gut auöfodjciu Sollte bie ©auce ju l^eB fein, 
rül^rt man n^nfjrenb beö Äoc^enö etn)n§ 2auben== 
ober ©(^n^eindblut baraa» hierauf gibt man baö gleifc^ 
l^inein, loc^t e$ nod| ein menig, fd^netbet t» in feine @tiiät, 
fegt btefelben ouf eine flad^c ©c^üffel, gießt bie @ance 
borüber unb gibt e8 ju S^ifd^e. — C)ieju gibt man Äar* 
toffeln, ^utterteig ober Safferf^ajen. 

SStcr ober fünf Siebtjüfjner n^crbcn rein ge^3U|t, innen 
mit ®eU)ürj unb ©alj aufgerieben, aud^ außen etma§ 
gefatjcn. 3n einem Siegel ober Äafferot loerben fie mit 
einem @täd(d^en Butter ober ©uppenfett^ einigen 3^i^^ 
Bein, ettüaö Sttronenmarl, einem l^alben Soibccrbtatt, einem 
Söffet gleifc^brül^e, auc^ einem f)at6cn ®Iaö rotl^en SBetn 
mxä) gebünftet. ©inb fie iDeid), legt man fie l^crauö^ 
Ift§t bie 3^i^^^In S^^^ n^erben, fd^neibet jebe« ber 9teb« 
l^ü^ttet in fed^$ ©tfldtd^en. Xa9 Uebrige mivb im äRarfer 
nebft etmag ^ül^nerfeber, f^Ieifd^ — njcnn man meld^eö 
^at, bamit bie ®auce red^t gut tüirb — jufammenge* 
poßen, tu ba« Äofferol ttieber }urüd(gegeben, mit jmet . 
Söffet mtffi angeftaubt, gut \^m^xt, mit gnter gteifc^- 
Brülje ober ©djüfj aufgefüüt. 2)oc[} foH bie ©auce nid^t 
ju bünn fein, fie n^irb gut aufgelod^t unb burd^ ein 
^aarfieb pafftrt* 3n biefer ©ance toerben bie 9ieb^ü^^ 
net nod^ ein nienig gefod^t nnb^ nad^ 83elieben^ mit (Si* 
troncnfaft gefäuert» SDann tegt man fie auf eine ftad^e 
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^mM, gtegt bie @auce barftSer itttb %m&tt 
fit mit Sutiertetg« 

272. ^^nejifett als (Salmt. 

S>tefeI6en werben tote bie %ebl|&l|net;(9lr«271) ju« 
fieteitet« 9lttt {beid^t man l^tebet @d^ne))fenIot]^ (9hr« 338) 
auf gebadeued Sßxoh unb garnttt bamit bie platte. 

273. Sgtlbetiten in Sauce. 

SKad^bem man bie Sßtlbenten tein geru))ft; gemafd^en 
unb gut gelüürjt ^ot, beijt man fte bret bi§ öier Sage 
in Sffigf tDenbet fte aber tägUcfj um. Sllöbauii gibt man 
in einen Stiegel ein ©tücE 23nttcr ober @u^)t)enfett, ^toieß 
Bein au^ ber jßeije, ettoa« @f[tg, faljt bie (Sntm nod^ etoad 
na(]^ unb bfinfiet fte barin totiä^, inbem man fte öftet9 
itmtnenbet; bann nimmt man bie Snten l^erau^, fd^neibct 
jebe in fed^ö fd^öne gleid^e ©tüd^^en. f)ierauf ftögt man 
bie m^&tlt unb £eber mit ben ^miebebi im möx^n fein, 
gibt fte tt)ieber in ben Sieget }urüd, flaubt fte mit {loet 
bt^ brei Söffet S)te]^l an, gießt gute gteif d^brü^e unb ein 
©tä^c^en rotten SBein baten, unb Iä§t e^ gut au«!oc^eu, 
yafftrt bie @auce burd^ ein ®ieb, legt bann bie gerfd^nit'« 
tene (Snte l^inein nnb Iftgt fie no^ ein »enig auftoc^en* 
©olltc e« nid^t pifaut genug fein, lann man nod) etroa^ 
Sffig nad^geben. 2luf biefetbe 2trt fauu mau aud^ jal^me. 
@ntcn bereiten. (SoHte bie ©auce ni^t braun genug fein, 
fo famt man n)&l^renb bemAod^nSaubeni» obet @d^n)eind« 
Mut baran geben. 

274. ©ebfinfteter §afe. 

2)er in @tüäe gefd^nittene ^afe koirb ^ti bid brei 
£age in bie Seije getegt, bann gibt man in einen Sie« 

gel ober ^afferot ein ©tüdE ffiutter ober 2tbfdjöpffett, fotjt 
ben ^)afen teic^t unb bünftet i^n mit ettDaS Sei^e, bi^ 
et »etd^ ifL S&l^renbbem giegt man etn^a^ C)afen« ober 
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@(^tDein^6Iut barau. Oft ber ^afe tDcit^^ legt man i^rt 
l^erott«, fiaubt bie (Sauce mit }toei Söffet SRe^l an, fäOt 
^e mit Sleifc^hüfje on unb lägt fte gut anAoä^m, koorattf 

man fte burd^ ein ®teb paffirt unb ben ^a\m barin 
nod^ einigemaie auffod^en lägt. 

275. ^afe in itx Sauce. 

®er auögejogene^afe mirb rein getoafd^en, jeber ©c^Ie^ 
gel in itüd unb ber ^imtx in fünf ©tücfe gleid^mägig 
3er^auen, bann mit einer Ijalbeu 3Wa§ SBaffer, einem 
®^op}fm (Sfftg, bret in ©d^eiben jerfd^nittenen S^\thüa, 
einer gelben 8lflbe, ^etcrfittcniöur^el, einer Sitranenf(|ale, 
©alj unb Pfeffer jum gener gefe(jt unb meid; gefod^t. 
2)ann ujirb ein bunfelbrauneö ßinbreun öon ©<^mal^ 
SRel^I unb einem @tä(fd^en ^udex ^ma^t, biefe^ mit 
bem g)afenabfnb abgcrürjrt unb ber $afe botin oufgelod^t* 
2)cr ipafe auf einer ^ßlatte aiic^erid^tet unb bie Sauce 
burd^ ein @teb barüber gegoffeu« 

276. ^afenfifeffer. 

SSon einem jungen $afen tt)irb ber Äopf, bon 
njeld^em bie Singen au^geftod^en n^erbcu, gcfpatten, bie 
Süufe, ber ^aU, bie ^ruft, Sebcr unb ba« ^erj ge* 
nommen einen ober mcl^rere £age in bie Säeije gelebt, 
bann ebenfo Derfal^ren wie bei 9hr. 276. Anrj t>or 
bem Slnrid^ten gießt man eine l^atbe 2^affe §afen*, 
£aubeu*= ober ©d^weimSblut baran, lägt e§ uid^t me^r 
lod^en, fonbern rid^tet ben ^afenpfeffer fogleid^ am 
^erj unb Seber mfiffen ettoad früher l^erau^geiegt 
ttierben, tt)ic ba« Uebrige, ba fie fonfl l^ort tüürben. — 
S>aiVL gibt mau ^nöbel, geröftete ober gefotteue Kartoffeln. 

277. S^toarjtoiliif tret in branner Sanee. 

$ieju nimmt man bie S3rujl, 33ug ober bie dtippm 
oon einem jungen ®d^tt)eiu; biefe^ mirb rein geivafc^eu 
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in beliebige (Stüde genauen, in einent Siegel ober ^affeipot 
mit in ©d^eiben gefd^ntttenef ^mitbü, getten Stäben, 
®effene^ einer iSttronenfc^nfe, 8ortcerblatt, Pfeffer, ®alj^ 
jtoet Spellen, SBod^^olberbeeren, bann Ijalb Sfftg unb 
äBaifec totiäj gelocht, nad^ ^eli^ben aud^ etmad SSSein 
botan gegeben* 

dnbeffen vöflet man Wtt^ in ®d^moI) mit einem 
2^^eelöffel geftoj^eucu ^ndn bunfelbraim, füüt biefe^^ 
burd^ ein @ieb, mit bem 31bfub be$ S^^ifc^^^ fti^f/ unb 
lod^t ed unter befiänbigem 9inl^ren ju einer @attce, tegt 
bad @d^marjmUb)n:et hinein unb {od|t tttte« aufarnmen 
nod§ einmal auf* 

278. 8^ltiarjliiilbfrct mit faurer unb ffiffer ^ance. 

SDa9 @d^tnorjtoUb))ret loirb gonj mie 277 
Berettet* 2)a}u gibt man bie Bronne @ottce* 9tiil§rt 

^agebuttenmarf mit 2Beiu glatt ^ üerbüiint eö noc^ mit 
Ißein, 3uder nac^ ^^elieben, unb feioirt biefe ^auce 
eBenfaUd eigene bogn* 

279* 8Btlbs§afd)ee mit ml^nnn ^rm* 

f)at man übrig gebliebene« 3Bitbpret öon $afen 
ober dtif), fo n>iegt man e« fein jufammen mit einem 
Citronenfd^nt^d^en^ einem @tttdd^en &ptd unb einigen 
ouögcgräteten ©arbeflcu, büuftet biefe« in einem ©tüdd^en 
33utter, ftaiibt ctmaö Wklji ober rü^rt ein menig Se^ 
fd^amel (3ir* 235) baian, nebfl einem £öffel ©upfe 
ober etknaö rotl^em SSein unb !od^t t9 gut auf* 

SDarauf fegt man verlorene (Stet (9hr* 454)* 

280. XauUu auf äöilbart 

S)te S:auben toerben, nad^bem i^nen bei: ^otif ai^ 
gefd^nitten, ba« Slut in (Sffig aufgefangen ift, gerupft, 
rein auögcnommcu unb gemafd^en, mit feigem ßffig 
übergoffen, mxin man )ie ^mi @tunben liegen lägt« 



Oigitized 



106 SricottboB, Kagimtö nnb ISoreffem 

%miüäf koetben fte ^it ©alj unb ^feffei; gut Don innen 
unb Qugen eingerieben unb in einem 'Stieget mit einem 

®tü(ä 33utter ober ©uppenfett, 3^^^^^^"/ 2öurje(n, 
Sitrouenfd^ale, etmaö Gfftg tüdä) (jcbünftet, ot^bamt 
herausgenommen unb jebe in jtüei ^äi^tm jerfd^nitten, 
2>ann flaubt man bie Stoithtln mit äKe^l an^ gießt 
gute gleifdjbrü^c nad^, tä§t fie gut «ttÄod^cn, poffirt 
fit burd^ ein ©ieb unb gibt fie uodjuial« in bcn Siegel 
gurüd. ©obalb bie ©auce fod^t, gießt man ettoaö 
£anbenUut baran, legt bie tronf dritten Rauben tn bie 
®ottce, unb (Sgl {tc not!§ ein toenig lod^en* 

28L ^ummelfteif^ in @ance. 

2)aju nimmt man ©ruft ober SRudEgrat, l^aut eö^ 
tn beliebige @täd^e, fe^t fte mit SSSaffer unb etmad @al) 
jum ^euer, fd^äumt e^ gut ab. 9?ad[}bem e^ l^albroeid^ 
ift, mad^t mau eiu l^eßgefbeg Siubrenn, füHt bieg mit 
gutet 55Icifc^brü^e auf, h)iegt eine Meine ^tvkitl uub 
etloatS ^eterfitte fein, gibt ed an bie @auce, füuert biefe mit 
(Eitronenfaft ober @fflg unb lod^t baS t^Ieifd^ barin toeid^. 

282. ©ebnnfietee $amme(f[eifd|. 

3fl ber mdm in beliebige ®mt gerl^en, fo 
M§t man ©utter in einem Sieget jerfd^Ieid^en, gibt brei 
bis uier große, iu Scheiben gefdjittttcue 3^iebeln tjiueiu, 
uub büuftet fo bag gut gefallene gleif^ unter fleißigem 
Umweuben. ©oUte ed }u ftarl eiubtaten, gießt man 
ettoa« gfleifd^bvfil^e baran. SSenn ba^ f^eifd^ tneidj ift, 



fen n)erbeu bie 
eiu muffen mit 



legt mau c§ auf eine Patte. 3ube 
3u)iebelu, U)eld^e fdjön gelb geröfiet 
jn)ei Eßlöffel SDRefjt ongeftnuBt, mit guter SIeifd&brü|e 
onf gefüllt, mit (Eitronenfaft ober ©ffig gefäuert, ia9 
gleifd^ l^iucin gelegt uub 2lt(eö uod^ einmal gut auf* 
gcfod^t. SSor bem Slurid^ten njirb ba^ Sleifd^ auf eine 
Statte gelegt unb bie ®auce burc^ ein ©ieb barüber gegoffen« 
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283. ^amma$€i\ii mit t»utUn\wu. 

S)cr ^ammetfdjlegel mtrb geflopft, bie ^aut ah=^ 
moQtn, mit ^Pfeffer iinb ^imcut gctoüQt unb einen 
tt» jtoei £oge in @fftg gelegt 2>ann toiitb berfefte 
mit ®atj eingerieben (mä) Seüeben lann mau il^n aud^ 
[piden) in einem tiefen jiegel nebft einigen ^rvkUtn, 
einer gelben SRübe, einem ©tili ©uppenfett, einem Söffet 
gfleifd^btttl^f unb ettoa^ (Sfftg t)on bet 93eije xoüä^ ge« 
bünftet, ^ieranf nimmt man ben ©d^tegel l^eran«, 
jiaubt jmei Söffet SJfel^t an bie ©ance, gießt eine Ober> 
taffe faneren dtaijm haxan, fd^neibet eine frifc^e, roi^e 
®ur{e in ©d^eiben ^inem nnb Iä§t Wlt9 gut aMtoi^tn, 
\oOtt jn bid fein, gibt man nod^ einen Söffet ^etfci^« 
brüi^e baju, paffirt cö bann burd^ ein ®ieb, tegt ben 
©d^Iegel hinein nnb Iä§t i^n^ nod^ bi^ jnm älnrid^ten 
!od^en« 2)et ©d^tegel mirb ^ieranf in bUnne ©d^eiben 
gefc^ttttten unb bie @auce att§en ^erum gegoffen, - — 
2)aju gibt man ganje ober geröftete Sartoffeln. 

284 ^atbe^^rieanbo. 

(Einem SalH\äfU%tl }iel^t man bie ^aut ab, (9{t 
io» SBetn an9 unb mati^t batau^ brei ®tfide. Stn 

l^atbct ©d^Ieget gibt grtjei ^ricanbo«. ®iefc fpidft man 
bidt mit gefolgencm ©pecf» Stimmt fobann ein Äaffe^ 
tolf legt ^Butter (ein biertel $funb auf einen l^alben ©^le^ 
gel)^ eine gelBe Slttbe, jtüei große 3^t^^^In in ©d^ei» 
bengefi^nitten, Ijinein, überfaljt bie [^ricanboö, tegt fic bar:* 
onf, gibt etma^ Eitroncnfoft baju, bcdt fie 311 unb bünflct 
fie langfam. ©oUten fie nid^t genug ©aft gießen, gießt 
man ettoa« gfteifd^bi^fi^e nad|. föenn ba9 toeidl 
ifl, tegt man c« l^eran^, flaubt bie ©ance mit jtt^et 
Söffet Wdjl an, öerrü^rt biefe gut, unb füHt lod&enbe 
gteifd^brüi^e nad6, nebft einem ©täßd^en tüeißen SBein, 
htä) fo, bag bie ©auce niil^t ju bänn toith, kBOtonf 
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mau fte anitoäjtn lägt. !Dte ®auce koirb buTd§ ein 
@ieb paffttt, ba9 ^(etfd^ l^tnetn gelegt utib itod^ ein 
toenig auögefod^t. 3ft bie« gcfcljel^cn, jcrfd^neibet man 
ba^ %Ui\d) in feine ©türfi^en^ fe^t eö n)ieber jufammen, 
legt ed auf eine platte unb giegt bie @auce baiübec« 

285. mmvu^ in Siwce. 

S)ie Äatböbruft n)trb, nad^bem juDor aHe Änod^cn 
j^erauSgelöft njorben finb, rein gemafd^c«, in ©algtDaffer 
obeip f^teifd^btü^e blanfc^ixt, herausgenommen unb bid 
geft^idt« 

3n ein Äafferol gibt mon ein 3titcf 93utter, eine 
gelbe 9iü(Je, jtoei ä^i^'^^I^i ©d^eiben gefd^nitten, bc=^ 
fprengt baö ^leifd^ leidet mit ©alj, legt fic hinein, gibt 
etoaS gfleifd^brü^e baju unb bünfiet fte fd^ön gelb unb 
, »eid^ unter öfterem Ummenben. S)ann legt man baö 
f^feifd^ l^crauö, [täubt bic ©qucc mit jttjei Söffet SKe^I 
an, füQt fte mit guter gteifc^brü^e auf; reibt etmad 
äKudlatnug baran, aud^ ein n)enig Sitronenfaft unb 
SBetn, ober flatt beffen nur etmaS (Sfftg. StÖ man 
jebod^ nur eine fitrje ®aucc, fo fnetet man ein ©tüd- 
d^en 33utter, nußgrog, mit äKe^I fein ab, gibt eö in ben 
Stiegel, rül^rt mit bem ^od^töffel hx» eS jerfc^id^en 
ifl unb giegt ein n>enig ^(eifd^brül^e baran, t» ifl bann 
eine gelbe, gute ©auce, bann hxMt man etma^ (Sitroueu^^ 
faft barau, tranfd^irt ba« Steifd^ unb giegt bie ©aucc 
barfiber* — SDaju gibt man Kartoffeln* 

286. mutmüäftti «oltfleifdl. 

SD?an fd^neibet ba^ ^olbffeifd) in beliebige ©tücfe, 
n^äfd^t ed in taumarmem SQSaffer, fatjt eS ein menig ein 
unb tS§t t9 eine @tunbe liegen* 2>ann gibt man in 
einen Ziegel ein ©titd Slbf^öpffett ober ©utter, einen 
Söffet jerfc^nittene 3^iß6<^i«f ^cgt baö gteifd^ l^iuein unb 
bönßet ed toeid^, iubem man ed i^ie unb ba umkoenbet« 
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3ft e§ fertig, fegt «lou \)txavi^, ^auht einen biö jnjei 
Söffet SDte^l baron, giegt gnte f$(etf(i^6rü^e nad^ unb lä§t 
bte ®auce mit bem gfteifd^e noäf auffod^en. Sßox im 
änrid^ten legt tnan baö ^leifd^ onf bie bnjn beftimmte 
platte unb ßiegt btc ©auce burd^ ba§ ©ieb baruber. 
SWon fann an bie ©aiice aud^ ein toenig Sitronen«* 
foft obei: einen Saffet , SBetn geben , naäf belieben 
attdl (Sfftg. 

287. mnitmüäitti jtalbfleifdi aitf anbete '^(rt. 

^ieitt eignet ftd^ am beßen bad dtiidenflüd ober 
bie Sätn% 

man rijftet ^Mjl mit eiuem Stücf 23utter IjcUc^db, 
giegt gute fjleifc^hui^e barouf, tt)iegt eine l^albe 3^t>ißbe(, 
eine (Sitronenfd^ale unb ein n^enig ^eterfiliengrün fein, 
rfl^tt e§ an bie ©ance, Iä§t bann bad in @tfide jer« 
l^auene ^leifd^ borin meiri^ fod^en. 

3utc^t gibt man ein toenig Sitronenfaft ober einen 
Söp äSein baran* 

288. ^mm%ü. 

^on eiuem ^alböfdjlegel merben lauge breite ©c^nifee 
gefd^nitteu, geKot)ft, mit etma^ ©aJj beftreut, ^iSeterfitien^ 
gtftn, d^^alotten itnb ®ped fein gemiegt, l^inetn gefhid^en, 
jufammengeroOt^ mit einem gaben }ufammenge6nnben, 
in eiuem Stiegel ober Äaffcrol mit eiuem ©tücf iöutter 
gebnnftet, bi« fie mid) unb fd^öu gelb fmb, §ie unb ba 
ein tocttig gleifc^brülje aufgegoffeu. hierauf bie ©ouce 
mit ein toeutg angefiaubt, atoa9 ©upfje baran 

gegoffeu, and) mit etwa« (Eitronenfoft gefänert, unb uod^ 
gut au^gefod^t. 

f)terauf tüixh ber %a\icn Don jebem ©tücf abge* 
tt{t, bie g. ^albdböget auf eine Potte gelegt unb bie 
Sauce borüber gcgoffen ober eigen« baju gegeben* 
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289« «ef^iitteS «ftttd|erj. 

®tc Äatbö^erje merben in ^t^ifc^^rül^c blanfd^irt^ 
l^atbtrt; teid^t mit ©al} befprengt unb fd^ön ge[picft 
2>ami in einem Stieget mit ein toenig ^ntter^ 3^i^^^bt/ 
einer gelben Sftübc, in ©treiben gefc^nitten, einem Söffet 
gteifd^brü^c fo lange gebünftet^ big fie Ujeid^ ftnb nnb 
bie 3^icbe(n anfange« gelb ju iDerben, bann ^eranö ge- 
legt^ klie ^miebetn mit etmad Mtf)i angeßanbt, mit 
$Itifd^6r&l^ ober ®ci^ill) anfgefUfli unb gnt au^gdod^t 
2)ann bie ©auce bnrd§ ein ®ieb ^joffivt nnb bie ^albg== 
§er3e barin nodjj ein menig aufgefoc^t 2Äan lann and^ 
etma^ Sfftg, Sein ober ditronenfaft baran geben* Segt 
bie ^erje auf eine platte, fd^neibet fie einigemale burd^^ 
fügt fie n)ieber fc^ön jufammen nnb giegt bie ©auce barüber. 

290. ©ef^iitte mUhbtt. 

Qtoü ^fnnb ^atb^teber toitb tein gekoafd^en, bie 
^ant bot)on abgejogen, gut gefpicft unb gerabe fo Der* 
fahren lüie bei ben galb^^erjen (Jlix. 289> 

291« ^alUUUv in brauner @aitce. 

SRan mad^t t>on ©d^matj, ^Sttifi nnb etma^ S^dtc 

ein bunlle« (Sinbrenn, rüljrt mit guter gleifc^brü^c 
an, gibt eine 9Zetfe, Pfeffer, ®alj, fein gefc^nittcne 3^ic* 
be(n, etkoad i^fftg baran unb lägt t9 au0{od|en* 2>ie 
fialbdteber toirb rein gen)af^en, abgehäutet, in @<l^etben 
gefc^nitten in ber ©auce au^getodjt, biß [ie iüeic^ unb 
ni^t me^r btutig tft. £agt man fte ju lange lochen, fo 
xoixh fie ^art. 

292. «auifidier in @m(r. 

©ie ©anötcbcr tuirb rein gett)afd)en, mit ©atj unb 
®ett)ürjpulöer (3^r. 958) beftreut, in einem Sieget mit 
fe^r i^iet in ©(Reiben gefc^nitteuen Bmiebeln unb eiuem 
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®tfid JBtttter l^alb gebfittflet. (@ie borf itod^ blutig [eitu) 
iDonn tüirb fic Ijcxan^ auf einen 2!eller gefegt. 

SDic 3"^i^^*^iJ^ ^^ife^ ^^^^ 9^16 njerben, jlaiiBt fic 
mit itod S()ffet S^e^t an, füOt fte mit gutet Sfkifc^ii|e 
auf, gtegt ein ©IftM^en tiieigen Sßein barmv oud^ ettoa^ 
Eitroncnfaft, lägt fic fod^en, uub pafftrt fie burd^ ein 
®ieb. ®ann fd^ueibet man bie Seber in lange, finger- 
bidc @(i^m|c unb U^t fte in obiger ©ance fertig. 3n 
Ue @attce fann man aud^ Stäffeln obec S^Qm))ignon9 
geben. — SDaju gibt matt S3vob« ober iKe^tfd^maru 
ober <Spa^t\u 

293« flhmSlrber in brauuer Sauce« 

Sßcn einem @tfid ®(l^mal) unb ein paox lOöffet 
SWel^I mad^t man ein braunis> ßinbrenn, gibt ein Äaffee* 
löffeid^cu geflogenen ^witx baran, füßt e^ mit guter 
gleifd^brü^e auf, gibt ettoa^ ©al}, Pfeffer, eine i&itro« 
nenfc^ate, etmad dfftg, and^ etkoa^ Citronenfaft baran, 
ISgt bic ©auce anöto^en, fd^neibet bic Seber in feine 
©c^ni^e, nad^beni fie tüic in 5FJr. 291 gefocf^t ift, legt 
biefe in bie ®auce unb foc^t fie eine ^iertelftuube bariu* 

294 dauere ftalHti, Oatife^ ober ^djmeiiieieber* 

2)ie ?ebcr ttjirb eingemäffert, bie ^aut abgezogen 
Uttb in feine ©d^niftc^en gefd^nitten, cbcnfo eine grogc 
3tDiebet %ain fein aufgefd^nitten, gut mit ®at) unb $fef« 
fn: befheut 2)ann \ä%t man auf einer flad^en Pfanne 
ein ©tüd S3utter ober ©c^malj jerfd^Ieic^ien, röftct bic 
?eber barin, inbem man fie mit einem ®ätäu\däjtn öfter 
nmmenbet; ift fie fafl fertig, ftaubt man fte mit }kDei 
Riffel SKel^t an, gtegt ettoa^ (Sfftg unb f^teifc^brü^e baran, 
lagt bic^ unter beftäubigem Umttjenben me^rnialö auf« 
lo^en, rid^tet bie Seber auf einer Sd^üffet ober platte 
Ott unb beftreut fie mit fein gewiegter (Sitrouenfc^aU* 
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295. «Saum C4feit::9liereit. 

ffierbeit loie bie Dotflel^etib ht^^mitnt Seber be« 
l^anbelt 

296. Singenta^te §u|ner. 

(Sin @t&<f SbntUt gibt tttati tti einen Siegel nebft 
jtDct mit Steffen gefpicfte S^^^^^^ gcpu^tcn f)ü^ner 
brefftrt nton, fatjt fte leidet unb bünftct fie qanj borin. 
3njn)ifd^en lägt man ein ©tüdd^en 33utter in einem Sieget 
jerfd^Ieid^en, rül^rt gtt)ei Söffe! SKel^I boron, füHt e« mit 
lod^enber f^teifd^brü^e auf, gibt ben ©oft, toorin bie ^ül^:^ 
ner gebünftet fmb, baran, nebft einem ®iä9ä)tn Sßein 
nnb etiün« (Sitronenfaft. ©oßte e^ nid^t genug gefoljen 
fein, gibt man ©alj nad^. 

2>ann tranfd^irt man bie ^ü^ner, j[ebe9 in \>Ux 
SCl|ette nnb fod^t fie nod^ ein wenig in bet @ance onf. 
Segt bie f)ül)ner bann in eine ©d^üffel unb gtcgt bie ©ancc, 
n^eld^e man t>otfftx mit jtioet (Stgelb legint l^at, bariiber* 

297* ßinimi^te ^n^ntx anf anbete Utt 

2)ie ^ü^ner n^erben rein gctuofd^en, in mcr Steile 
jcrfd^nitten, bann ein ©tü(f 93ntter ober ©uppenfett mit 
Mt^l l^eUgelb geri)ftet unb mit fod^enber ^leifd^btUl^e 
unter befl&nbigem Stühren aufgefüat, bann bie f)ü^neir 
batin tt)eid^ gefod^t, jule^t eine Eitroncnfc^afc unb ethjaß 
©aft baran gegeben, aud^ eine Heine ^^^i^bel mit ctttjaö 
^eterfUie fein gen)iegtr on bie ©auce gerührt« 

29& <Siiigma(|te ^idiier mit Ü^m^itimi^ 

3e^n bi§ jnjölf frifi^e S^anipignon^, nad^bem fte 
in Sürfel gefc^nitten unb mit etma^ ©alj unb (£itronen^ 
faft anfgebd^t fmb, loerben, menn bie ^ii^ner »ie in 
9br* 296 bereitet ftnb, oben anf bie ^ü^ner gefhent. 
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299. ^u^ner mit ^InmtnU^l 

& toUb ebenfo Derfal^ren, tote bei Stt* 296 
ober 297. man aber bie ^ül^ner ju Sifd^c gibt, 
tüirb bie platte mit fc^önem, tu ©atjtpaffei: abgelod^tera 

300. ^i^m^9U%0Mt mit 

9fad^bcm bic ^ü^iier rein gepult, breffirt unb ge^ 
[oijen [inb, Iä§t man fie eine ©tunbe [teilen, oldbann 
bunflet man {te in Sövitttt mit [tarier @d^ül^ unb Sriif« 
fein (meldte in tot^em SBein gelod^t fein mfiffen) in dv« 
mangelung berfelben nimmt man 3Kori^eIn ober fri[i^e 
S^Qmpignonö unb jerfc^neibet jebe« ber ^ül^ner in fecl^0 
@tü(fe. @ine geröud^erte Stinb^junge loirb 9lad^t^ t)ox* 
f)tt itt SEBaffec gelegt, am anbem Sage bret ©tunben 
gcfotten, toam bie ^aut abgezogen unb in l^albfingcr* 
bidEe ©(Reiben gefd^nittcn. 9Kan rid^tet bie §ü§ncr mit 
^ 3^9^ ^ranj auf eine runbe platte an, inbeut 
nuut abtoeii^febtb ein &t&A S^i^ ^ @tttd ^ul^n 
legt, in bie SRitte legt man bie Strüffeln, SDtord^eln 
ober (E^ampignond* 

301* Sanben in meiger Sonee. 

@tnb bie Stauben rein gepult, brefftrt, ttKoa9 %tfi 
faljen, werben fie mit ^öuttcr unb 3tt)iebeln nebfi tttoa9 ' 
f^Ieifc^brü^e toeid^ gebünftet, bann legt man {ie ^eraud, 
jiottbt bie ®auce mit jtoei Söffet äKe^t an, fttttt T^e 
mit guter $teifc^brü§e auf, gibt etmad Citrenenfaft 
l^iujii unb la^t fie gut auöfoc^en. ^affirt bann bie 
Sauce burd^ ein ©ieb, tranfd^irt bie Sauben jebc in 
tiier @tü(fe, legt fie l^inein unb lod^t fie nod^ ein n^entg 
in bet @attce* ^bvm %nnc|ten legirt man bie ©once 
mit einem 6i. 
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302. ümm^ oitv Ai^^fleifdi itt Snitcr. 

^ieju nimmt man baö SJorbcrticrtcf, jertl^eilt 
in beliebige (Binde, \m\äjt biefe rein, qibt fie in gefal^^ 
jene^ fiebenbeö äBoffer, fod^t jie eine ißiertelftunbe m\> 
legt fie bann in ftrifd^ed 2Baf[er. 3n}n»ifd^en Iä§t man 
ein ©tfid Sttttet ober Sbfd^öpffett in einem Stiegel jet« 
fd^teit^en^ gibt ^tüei in ©d^eiben gcfd^nittene 3^i^beüx 
l^inein, legt baö gteifd^ ^insn, überftrent e« ein toenig 
mit @al) nnb btüdt etmad Sttronenfaft batauf. 3ft 
ba$ f^Ieifd^ nieid^^ legt man t9 l§etan§, ^aubt bie @attce 
mit 5mei Cöffet SD?e^I an, füttt [tc mit guter g^Icifd^^ 
brü^e auf, gibt etraa^ lüeigen SBein ober Sitronenfaft 
baran, lä^t e9 gut audfod^en, legt ba^ ^letfd^ l^inein 
nnb häft t» noSf ein n^enig* ^eim SCnrid^ten tt»irb bie 
©aucc mit einer (Sibotter legirt. — 2)aiu gibt man 
Heine ä3rob!lögd^en« 

303. Samms ober jtt^fleifd) anf anbete 9ltt. 

S)a« in @tfide gerfd^nittenc ©tcifc^ rnirb gefatjen^ 
in einem Siegel ober Äafferol mit einem ©tüd Suttcr, 
in ©d^eiben gefc^nittener 3^^^^^^/ ^^"^^ gelben 9iübe 
unb einer ^eterfUienmurjel, älUed {lein gefc^uitten, föeid^ 
gebttnfiet 

(Sollte bie @auce ju lurj n^etben, fo gie§t man 

tttoa^ %kl]d)bx^\^)t borau, folltc e§ ju üiet ©auce jiel^cn, 
giegt man biefette ab, bamit 3^^^^*^' SBurjeln fid^ 
gut einbraten, iule^, »enn ba^ ^(eifd^ nieid^ ift, toixi 
e6 mit SWel^I eingejlanbt nnb mit Q^Ieifd^brü^e anfge* 
füßt unb an^ge!oc|t. !Die ©tücte njerben auf eine platte 
gelegt unb bie ©auce mit etma^ S^itronenfaft gejäuert 
hm^ ein @ieb batäber gegoffen. 

304. AittSgefrjfe in ^nce. 

2)a§ ©cfröfe mirb rein gelüafd^en, t)on ben 2)riifen 
befreit, in ©aI}toaffer tpeic^ gefotten^ bann in frif^e^ 
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ttaffet 'selegt, tmbelattig gef^nttten, eine gelbe i&n* 
tna4fcnice (9far* 236) gono^, mit (Sfftg gefäuert unb 
ba^ @e&öfe barin aufgelod^t 

305. AfabSfuge iit itt ^autt. 

9lQc^bem man bie Aa(b9fü§e tetn gen^afd^en, loerben 

fie in ©aljtüaffer miäi gefotten, üom ^od^en befreit, 
in beliebige <BiMt jerfc^uitten, eine gelbe Sinmad^fancc 
(9b:* .2ä6) bereitet unb biefetben barin anfgebti^t* 

306. £iitt|e in @0iire. 

SBenn bie ?unge in ©aljm affer »eid^ gefod^t unb 
bann erlaltet ift, toirb jte fein unb nubelartig gefd^nitten^ 
btmt Ifttt man ed^thol} mit ä»e^ nnb einem 
3ndcr btomt röflen, gießt e§ mit lod^enber ^Jleifd^brül^c 
unter beftänbigem SRül^rcn an, gibt eine ä^^iebel mit 
einer ?lelfe beftedt, ein wenig Öfjtg, ein ©tüd Zitronen* 
fil^ale, cttoad ä)tndtatnu§ boron mib lägt bie @attce 
^e(t mit bei Snnge auflod^en* 

307. Stieg ober ^irn in äSntterfance. 

Säm» • ober ^im wirb in grleifd^brä^e n»eid^ ge^ 
lod^t, bamt in bittet SBaffer gelegt. SUdbonn I8gl man 

in einem Siegel ober Äafferot ein ©tüd S3utter jerfd^Iei=« 
d^en, rtil^rt 3Ke§I, fo öiet eö annimmt, l^ineiu, gießt lod^eubc 
$Ieifd^rü^e baran nebft etkoo^ mi^zn Sein ober (Sx^ 
tronenfaft nnb gibt eine ganje 3^^^ ^H^* Sügt e6 
gut auölod^en, fd^neibet Srie« ober ^irn in beliebige 
©tüdd^en, legt fie l^inein nnb lo^t fie nod^ einmal auf. 
&im ^rid^ten tegirt man fie mit einem du 

308. StMi^itn ober &titS in geUier @iittee. 

9?ou Sutter unb SWel^I moc^e man ein l^ettgelbeö 
ßinbrenu, fülle c§ nüt guter g(eifd^brül|e auf, gebe ettüag 
@al}, ein ©tüdd^en <&itronenf(|aIe tmb ein meitig ©aft 

8* 
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botott, iia^ Scllis^csi atH| ein ®Iad SBeiit tmb tttffe 
9ttt ouftod^en. S>a9 Aolbsl^int to8ffert man gut 

läßt in lod^enbem Saffcr ^totU biö brctmal aufficben, 
nimmt fjtxau^, legt mieber in frifc^e^ Soffer, 
fd^neibet cd in itoü i\» bm @tfide mib tod^ in 
ber &mct no^^moto auf. « 

309. @aiteittttg (®ane^feffer) mit Stitt. 

2)a)tt nimmt man btn Aa))f, $>a(^, ^lügel, 
SKagen^ ^erj nnb Seber* 2>em ^opf ftid|t man bte 

Slugen aug, ^aut ben <Bä}nabd ab, t^eitt bcn f)alg in 
jtoci XiftiU, ebenfo bic fjlügel unb bic ^Jüßc^ üon bcncn 
bte S^fjtn entfernt »erben mäffcn* 2)iefed WU» toixh 
mit einer j^otben 9Ka§ Sßaffer, etnem @cl^04q>ett Sf^, 
jtoet in ©d^etben gefc^mttenen 3^'^^^^^^ f<>^i^ ^^^^i^ 
gelben SRübe, einer ^^eterfifienmurjel, ®o(j, Pfeffer, brei 
äiellen^ etn^a^ ä}2u$fatbtüt§e unb einem Lorbeerblatt )um 
gfeuec gefegt unb koeic^ gefolgt» SDamt mad^t man ein 
bnnlle^ Sinbtenn mit einem <Stfidfd^en B^^^f füQt 
mit bem Slbfub auf unb lod^t ba^ ©anöjung nod^ einmal 
barin auf; jule^t rül^rt man ba§ SSIut baran. 3)ie 
Seber txAA in beliebige ©töde gefd^nitten nnb erfi eine 
Sieitel^nbe tior bem %nrid§ten in ber ®mice meid§ gelobt 

310. flimejttng (©ani^^feffer) in eingema^ter Sanee. 

SDtan pugt unb jer^aut ba^ ®an^j[ung toit in ber 
Dorl^ergel^enben Shmtmer, tt^ ein @tiidt iButter in einem 
Stiegel jerfd^feid^en, rü^rt 3D?el^I, foöiel eö annimmt, baran 
unb röftet e^ l^effgclb* S)ann giegt man t9 mit guter 
^(etfd^brül^e auf, gibt eine Sitronenfc^ale unb tttocA 
@aft baran, legt ha9 ©on^jung l^inein unb fod^t e9 in 
biefer ©auce gut ttieid^» 3" bemerfcn ifl, btt§ bte 
Seber, nad^bem fie in öier Stütfe jerfc^nitten ift, erfl 
eine ^iertetftunbe t>ox bem ^nric^ten in ber @ance ge« 
lo^t t9erben borf^ ba fie fonft l^art mirb» 
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311. Sittgemm^te AaUdjittigcti* 

SKan bereitet eine gelbe ©nmad^faucc (9?r. 236), 
bte ^albSjungen lüerben in SBoffcr ober ^Icifd^brü^e 
gefotteit, il^Äen bie ^out obgejogen, ber Sänge nad^ 
l^dbitt imb iioc^ ein toemg in ber @ance aufgefod^ 

312. ftinb8}nnge mit AmirlelfMce. 

9Dic Sun^t tüirb rein getüofd^en, in ©aljtoaffer 
loecdl gefotten, oBgel^Stttet, in ftngetbide @d^nttten ge> 
fd^nitten, jebod^ etfl, tonm bie nad^flel^enb bef^tiebene 
@oucc fertig ift. 

3n einem Siegel ober Äafferol Iä§t man ein ©tüi 
frifd^d Stinbfc^mal) jerfd^Ieic^en, gibt äKe|I, fokiie^ e» 
«mrimtnt mtb ein StüA^ fein geflogenen ^^^^ 
ein nnb röftet f(^ön braun; furj, e^e ba^^ Ginbrenn 
braun ift, gibt man einen Söffe! fein gefd^nittene 3^^^=" 
bebt l^inetn nnb U§t fte mxtt&fttn, füUt bann unter be^ 
fiänbtgem Kälten ba^ £tnbtenn mit gntet ^teifd^brü^e 
auf, gießt ettoa« ßffig, ©alj unb ^^i^feffer, einige ))hU 
len, ein Lorbeerblatt, eine Sitronenfc^ale, aud^ etma^ 
Sratenbrül^e baran unb läßt bie (Sauce nod^ eine SSier* 
telffambe lod|fn, legt bie jerfd^ntttene S^W ^in^r tod^t 
fie nod^ einigemale auf, legt fie bann §erau8 unb gießt 
bie ®auce burd^ ein ^teb barüber* 

313. ^iubS^mge mit fanrem Kalnu 

»fa* tote 9h. 812 berettet, jule^t üor bem 2In^ 
rid^ten rfil^rt man jioei Vx9 brei Söffe! guten fanrcn 
9tdf)m unter bie ®auce, lägt Mt§ jufammen ouflod^en 
nnb gibt einen (Eßldffel fiat^em ^nein. 

314 8titiM)ttitge mit eirkelenfaiier. 

Sirb tüit iftr« 312 bel^anbett, nur nimmt man 
jiatt ber S^mxbüa fein getniegte, on^gegrätete @6rbeIIen« 
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gncaiibod^ ttagontö unb Neffen* 



5Die Sauce bar[ gar uid^t gejaljen koerbett, ha fte {onft 

315. £d|fenfd|)iieif. 

(5itt Dd^fenfd^toeif toiib rein geiüafc^en, in stüei^ 
fingerbide @täde gerl^uett, in einen Siegst mit etkMl 

@atj, ^Pfeffer, Steifen, ^iment, einer getten Äfibe unb 

einer 3*151^601 in Scheiben gefd^nittcn nnb in einer ]§aI6en 
äÄa§ Sfftg jiüei biß brei Sage gebebt. ®onn mit bcnt 
nötl^gen SJaffer aufgefüllt unb gefönt, biö er ganj tod^ 
i% Sßon ®d^mal), 909^1, sntb rinem ®tiUhi^en Biuiet 
toiih bann ein bunfte« ßinbrenn gemad^t, bcr Sc^tueif 
l^erauggelegt, bie SBeije, ttjorin ber ©d^iüeif gefönt i% 
abgefettet, ba§ Stubrenn unter beftäubigent Siü^ren bnmit 
aufgefüllt; bte ©ottce gttt gdod^, bann hnx^ ein @icft 
gegoffen, ber ©c^meif mi^et l^tnein gelegt nnb SUki 
jufammen nod^ ein n}enig aufgetoc^t« 

316. Ci^fengannten. 

SDerfetbe mitb^ nad^bem er tetn gepult ift, in 
@atjn)affcr n^eid^ gefod^t, bann in fattcö äiJaffer gelegt 
unb nubekrtig ober üieredig gefd^nitten. 

2)ann eine braune ^ouce mit gnr 312), 
jebod^ ol^ne S^ubtt, berettet, ber Od^fengaumesi barm 
aufgelod^t unb fo ju ^ebrad^t. 

317. Cdjfenliitn. 

3>a9 ^im legt man einige 3^ ^ Kaff er, 

bann ttjirb c8 in fod^enbem ©aljitjaffer mit Steifen, 
Sitronenfoft unb ^fefferförnern eiuigemale aufgeIod)t, bar> 
auf in faite« SSJaffer gelegt. Snbeffen bereitet man eine 
braune ©auce nac^ 92r. 318* ©c^neibet ba^ ^int in 
jtoet bt6 bvet (St&dFe, fod^t e^ einigemal in ber @attce 
auf unb bringt ed fo )u £ifc^e. 
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318. üalU^xxu i% Umm Sauce. 
äRan bereitet eut feoitne^ dxvibtmn, füllt t» mit 

guter ^leifd^briiljc auf, gießt Gfftg bara«, gibt ©alj, 
ettüQ^ ^Jeffe^/ ciue gan3e 3^^^^^^^ tüorin man eine 
Klette fteät, ^tnju unb {od^t bie @auce gut a\x9. Witt 
hm ^xn Derfä^rt matt lote Bei 9tc* 817^ fod^ ea ut 

bet (Sauce uoc^mal auf unb gibt e$ bann ju £t[(i^e. 

319. Sungeuluo^f. 

(Sitte l^e ^Ibdlunge loitb teilt getoafd^ett, itt 

@aljn)affcr toetii^ gefotten, öon bcr ©urgrf befreit, mit 
einer 3^^^^^^!/ ^eteifilienfrout unb einer ßitronenfd^alc 
ganj fein gemiegt. ^ann mxhtn fünf £ot^ Butter 
ober 9[bf(l^d)>ffett fd^autnig aftgetrteBett, Dter it§ fiiitf 
ganje (Ster baratt gerül^rt, l^teratif bie gelotegte Stmge, 
fott)te eine ^anböoH Sröfeln, Satj, ^^feffer, 2KueIatnu§ 
^inetn gegeben, eine (Serbtette gut mit Butter audge« 
pnäim, bie Sltaffe l^ineingefüSt, tetc^t gugebunben, in 
einen tiefen ^afen in fod^enbem ®al}n)affer brei Siertel« 
fiuuben ge[otten, bie ©eröiette bonn aufgebunben, bcr 
Sttngen£no))f auf eine runbe ^ktte gelegt uub mit einer 
(Sinmad^fauce fibergoffeu* 

320. ü^eker Inatif. 

Sin ^funb Äalböleber nnrb rein genjafd^en, bic 
^aut abgezogen, auf beut ^iegbrett rein aud ben 
©eignen gefd^abt, mit einer 3ioiebe(, etmad Zitronen« 
fd^ale unb ein ibemg ^eterfiliengrnn fein geh)iegt. ©ann 
jel^n Sotfj 2Ibfd^öpffctt fc^aumig gerü(]rt, fed^S bi^ ad^t 
®bottern barangefi^tagen, btefeö mit ber Seber, ©alj, 
Pfeffer, et»a9 äKu^fatnug, brei ganaen, in ä»iU^ ein« 
geti^ij^ten nnb fe|l au^gebrfiAen SKt^broben gnt bnrd^« 
etnanbcr gemifd^t. ^)ierauf n)irb ber ©c^iiee uou ben 
berioettbeten (Stern boruuter gehoben, eine ^^m mit 
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SStttter gtttv aitdgefhtd^ett, mit ^röfeltt aulgefteeut tmb 
im 9tol^re bret Siertetflunben gebadM, bann geflärjt 
unb ber ^nop f mit einer Sutterfauce übergoffen. 

321. irin ^t^aäUS unb bann gebratenes Aalbfieifi|. 

Cht unb ein l^olbe« ^funb Aatbfletfd^^ am Beflen 

Dom $Rü(fen tüirb rein gemafd^cn, öon ber §aut unb 
ben Seinen befreit, mit ttma9 ®alj, Pfeffer unb einer 
Keinen 3^^^^^^^ fe^^ f^"^ (]er)acft. Um einen l^alben 
Arenjer äRUd^btob in tatte MiUSf eingemeid^t, fe{i an^« ^ 
gebrüdt nnb bann barunter genrifd^t 8Benn man mtD^ 
fann mon aud^ flatt be§ 2)Jild^brobe§ jnjei Söffet Se* 
fd^amel (3^r. 235) boruntcr mengen. 2lu8 biefcm gleifd^e 
fimnt man eine lange ©toOe ober Keinen SBedCen, legt 
in eine ffad^e Bratpfanne ein ®iBd^n Snttet^ bii# 
f^Ieifd^ barauf unb hxaitt e^ im 9to§r brei S5iertet» 
ftunben, inbem mau l^ie unb ba einen Söffel S^eifd^* 
brülle baran giegt unb bad $Ieifd^ fleißig mit ber eigenen 
®ance begießt 2)ann ttiirb e^ in fingerbide ®cl^eiben 
gefd^nitten, auf eine platte gelegt unb mit ber @auce 
begoffen. 2lu8 biefem fein ge^adten gteifd^e fann man 
and^ Seine runbe Soteletted formen, meldte ebenfo gebraten 
ttierben; man fann {te bann and^ ate @emüfebei(aQe geben«. 



^ t a i c n. 



m. 3nbian (Sntt^alftt). 

9tad^bem man ben 3nbian burd^ Slbfd^neäen ber 
<8ttrgeC getöbtet l^at, ruf>^ nnb pn^t man il^n rein, iä%t 

bie ^lügel baran, fd^neibet bie ^n^t ab unb ttjäfc^t 
i^n im falten 993affcr. 35ann reibt man i^n außen 
mit @ali nnb innen mit @al} nnb Pfeffer ein, brefßrt 
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SBratpfannc gibt man einen l^atbeu 3d}oppen Saffer, legt 
ben 3nbian l^inein, beftreirf]t i§n fleißig mit 93ntter unb 
lägt i^n unter öfterem Umtoenben {toei ©tunben braten. 
@oQte ber dnbtan brotm toeibeti, fo bedt man il^n 
mit SSutter befirid^enem ^ßapier ju* Söeffer nod^ ift, 
loenn ber 3nbian troden gerupft unb jtoei 2lagc im 
Detter liegen gelaffen mirb« 

323. «efitttet änbinn. 

5Rad^bem ber 3nbian abgeflod^en, rein ge^ju^t unb 
eingefallen ift, untergreift man i^n beim $)alö irie eine 
£anbe unb gibt folgenbe gfttQe Iftinein : Dier Sot^ Butter 
tottb fd^aumig gerfi^rt, bret ganje (Siet etne9 nod^ bem 
anbern ^ineiiiäeiüljrt, ?eber, ^erj unb etniaö 'ipeterfilicn* 
grün^ fotoie eine tIeine 3^'ß^ct< ^^4^ fßi" gemiegt, fo 
tiiet ^rftfeln^ bag e$ toit ein loderer ^nöbelteig mirb^ 
baran gegeben, ebenfo ütoa9 äKn^Iatnnt, ?ine $rife 
Pfeffer unb ©alj. !35ann mirb ber Siibian gut jugc- 
nä^t unb ebenfo gebraten n)ie ber öorfteljenbe. 33ei 93e^ 
lieben lönnen aud^ einige gefottene fiaftanien }ttr Sülle 
genontnten wttofxu 

324. AiMmnn. 

SSJirb abgeftoc^en mie ber Snbian, trodten gerut>ft, 
flammid, bamit bie tteinen Sebent tt»eggel^en, ober ge«* 
teriäft nnb bann tetn gepult 9lad^ bem etfteten 9tt^ 
fal^ren mug er in lalteö 2Öaffer gelegt unb me^rmatt 
gen)afd^en njerben, bamit man nid^td Don ben ))erfengten 
grebent riecht SDann mirb er rein aufgenommen, lN)n 
ottgen mit @al}, mn innen mit ©al; nnb Pfeffer gut 
eingerieben unb jrt)ei (Stunbeu liegen gelaffen. Oebraten 
toixb er tüte ein 3nbian; in ein unb einer l^alben ®tunbe 
h)irb er fertig. 3m gaße er fe^r fett ift, toixh er ioenigec 
mit Sbuütc fibergoffen, fonbent mit bev eigenen Sance* 
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325. ®thtattnt @ani. 



Wax Beflen ifi t^, toemt bte ®and om Sl6enb t)ot 
ber SBenü^ung afigeflod^en unb gepult mtvK !Z)en anbetn 

Sag reibt man fic außen gut mit ©alj, innen mit ®alj 
unb Pfeffer ein unb l&^t fie jn^ei bi$ brei ©tunben ru^en. 
äU^bann gte§t man tn eine jBi;at))fanne ettoad SBaffer, legt 
bte ®an9 hinein unb tö§t fte langfam braten^ tt)enbet ^e 

babei fleißig um unb begießt fte mit ber eigenen @auce. 
(@oöte bie ©anö fel^r fett fein, fo ftid^t man fte nad^ 
einer ©tunbc mit einer ®abc( namentü^ ^^^^^ SIügcL) 
2)ad ^ett, n»eld^e$ ftd^ fannndt, gießt man ab nnb 
gibt immer titoa^ l^eiße^ SBaffer nad^- 3n ätnei bi^ brei 
©tunben ift bie ®an^ fertig* 



Sßenn bie ®an9 tetn gepult ifl, fo fa(3e man fle 
ein unb laffe fie jwei ©tunben liegen. Um gmei Äreujer 
Wiläjixoi tüirb in falter Wiiä) cingeiDeid^t, auSgc== 
brücft, bie Seber mit (Sitronenfd^ale, ^peterfilienlraut, einer 
l^olben S^ieM fein gekotegt, ein toenig Snttei; (3 Sotl^) 
aBgetrteben/ btet Sier baran gefd^Iagen, bieß 8[0e9 mit 
fed^g Ujeid^ geIocf)ten, abge[c^ätten unb in Heine ©tütfe 
gefd^nittenen ^Jaftanien uerrü^rt, ©alj unb etma« gerie- 
bene äKu^fatnuß baran gegeben, in bie ®an^ eingefttttt 
nxA gnt gugenäl^t« SRan gibt etn^ad Saffer in bie 89rat« 
pfonne, legt bie ®anö ^inein uub läßt fic langfam bra* 
ten. Sßäljrenbbem gießt man fleißig baö gett ab, gießt bann 
etmaö SBaffer nod|, unb njenbet bie ®an9 öfter um. 3fl 
fte l^alb fertig nnb fc^r fett, fo ftnpft man fie, namenfc* 
lid^ unter ben gfügetn, mit einer ®abe(, bamit allc^ fjett 
ft(i§ aufbrate* 3n 3n?ei hi9 btet ©tunben ift fte fertig. 

327. @ane mit jlartoPn gefitttt. 

@d^öne tunbe^ gteid^e fiartoffel merben abgefd^lft, 

rol^ in bie nod§ rol^e @and eittgefüQt, biefe bann gut 



326. ©efilUte ®ani. 
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3ugenäl^t uub thta\o üecfa^ceu toit nnia 9^r« 326 

SBirb cbenfo öerfol^ren^ h)ie bei ber ®axi§j toixh 
bie Snte gefüllt, fo i[t baö ©leic^e ju beobad^ten, jebod^ 
im SSermtni§ iDeniger güüe ju bereiten. Sraten mu§ 
fte fünft)iertcl ober ein imb eine l^albe @ttmbe* 

B39* d«itge ^ii^ntt. 

Sßad^bem bic $ü^ner abgeftod^en finb, tverben fic 
gefeäl^t^ bod^ nid^t gu §et§^ ba fonft bie ^aut abgel^t; 
^b fte t)on ben gcbern rein, toerben fic öu^gcnommen 
nnb eine ®iertelftunbc in falte« Saffer gelegt, ba fonfi 
ba« Sleijd^ gerne rau^ unb trotfen tüirb. S)ie ^ü§c 
biegt mim ätt^ ftedt ^ageti nnb Seber unter bie ^iä^ 
%A nnb Bratet fte am ®pit%. SSI^enb ht» Untbrel^en0 
betro^)ft man fic ^ie unb ba mit jerlaffener Suttcr. SÖiß 
man bie §ü^ncr im diofjx braten, legt man fic in eine 
fbule Säratpfamte, giegt ttma^ iSSaffer boron, befireid^t 
fte fleißig mit ^ntter nnb tnenbet fie Sfter« nm. Stet 
@pie§ fmb fic in einer l^atben, im dto^xt in breitiiertel 
@tunben . gebraten. Man gibt ©aht ober (Eompot 

m. mmtt ittnge p^ner. 

©inb bie ^ül^ner ge))u^t, geiüafi^en, aufgenommen 
nnb mit ©alg eingerieben, toirb bie $aut t)om |)alfe 
an mit bem %m%ex nntergriffen mie Bei einer Xanle, 
bann gibt mau folgenbc güttc ]§inein: ®in ©tüdd^en 
33utter ober ®u))))enfett tüixh gut abgetrieben, einige Sicr 
boran gerüf|rt, ©emmelbröfeln mit etn)aö Wdä) angc- 
fend^tet nnb baron gertti^, bie Seber, eine l^atbe 3^^^ 
Bei mit ettoo« ^eterfifienfrout fein getotegt nnb bamnter 
gerührt, ebenfo ettoa« '^aij unb ä)2u«{atnug. 9^ad^bem 
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fte, jebod^ mä)t ju öoÖ, eingefüßt finb, ba fic gerne Quf^ 
fpringen, iDerben ftc jugebunben iinb im 9io^r imter öfte* 
rem Umkoenben unb ^eftreid^en mit SäutUi bxtioitdd 
@tuttben gebraten« 

33t* Sttttge gefiUte SaiiM* 

SDen XmUn wirb ber ^opf unb bie güge abge^ 
fd^nittett^ batttt loerben fte rein gemf^ft nnb an^genom* 
nten, l^teranf bte f)ont t)om {^att an fibet ber Smfl^ 

Untergriffen unb Dom ^leifd^e abgelöfl; bieg niug nod^ 
tparm unb fel^r forgfäftig gefd^ci^eu, bomtt bte ^out nid^t 
3erret|t 2)Qnn merben fle rein au^gen)afd^en, äugen 
nrft ®qIj^ innen mit ®qIj unb Pfeffer gut eingerieben 
unb eine ©tunbe liegen gciaffen. 

SDonn mirb folgenbe %üüc bereitet: Sin ©tüdd^en 
Butter ober 9l6fd^ö))ff ett mirb fd^anmtg gerührt, Sier baran 
gefd^tagen (ouf t>m Stauben gtoet ganje Ster)^ kion jtoet 
Äreu^eru Wiiijhxoh bie SBröfefn, .^erj unb Seber Don 
ben SauBen, eine l^afbe f leine ^tokid unb ^eterftliengrün 
fein getoiegt, fomie auc^ (SoI) unb etma^ ä)?udfatnttg 
baran gegeben* (Keffer if^^, »enn man bie JS3röfeItt \}tit* 
l^cr mit lofter SRtld^ ein »enig anfeuchtet) ^üCt bann 
bic fflrnft^aut mit einem S^eelöffcl nid^t ju t)oH ein, 
Uvhü fie oben am ^alfe }u, gibt bie gefüQteu £auben 
in eine ßad^e Sraten{>fanne mit etmad SBaffer , , loenbet 
fte tDäl^renb be9 traten« Bfter um nnb befhetd^t fte mit 
S3utter. yiaä) einer ©tunbe finb fic fertig. 

Sine anbere bereitet mau, inbem man um 

gn^ei ^reujer ^Ud^brob feinbtätterig anffd^neibetr mit ÜVM 
|eigem ®d|mal) nnb bann mit lo^enber fibergiegt 
unb ttjeid^en lägt; bann ^erj unb Seber mit 3^iei^ßii^ 
unb ^eterfilienlraut fein miegt, jtoei gonje ©er unb ©atj 
barunter mifd^t, Mi» gut i»ermengt unb nad^ einer 
etmtbe etnffiOt 
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332« Sattle» M mtfi^tut. 

SD?an f^aeibet ben Sauben Stippt unb güße cA, 
«ipft fie, nimmt ftc rein au^, toöfd^t unb faljt fie. ©ami 
mad^t man guten Seinefftg mit Pfeffer, Stellen, einem 
SoiAeetUatt toc^enb nnb fibergtegt bte Sauten btei (ia 

öiermol bamit. 3n bicfer Scije bleiben fic jtt)ei Sage 
liegen, iDonad^ man fie herausnimmt, jebe mit @pcd cin=* 
binbct ober mit gcfatjencm ©petf fein fpidt unb in einem 
;ugebedten Siegel wä Sntter tote bie ateb^ü^ner 9tt. 333 
bratet. — SDaju gibt man ©alat. 

833. <SeiYiteiie« m^u^n. 

SDaSfelbe wirb gern^jft, aufgenommen, auf gemafi^en, 
mit @al} unb Pfeffer eingerieben, brefftrt, mit feinem 
®^ed gefpidt ober and^ nnr bte Sdtü^ mit einem feinen 
@tüi ©ped eingebunben unb mit einem ©tüd 23utter 
ober ©uppenfett in einem Siegel ober fiaffcrof, inbem 
man fie einigemale ummeabet gebraten, ^ie unb ba 
nnrb ein ttentg Srleifc^brftl|e ober SBaffet nad^gegoffen* 
3ulct}t ebenfo oerfa^ren ttne 6eim gafan 3lx. 33 7* 

334. @e(rateneg 9le($u^u auf aubcre %tt. 

3fl baa 8teb^tt|n obgemtift, anagenommen^ gekoa«» 
f(|ett mit SSalj nnb Pfeffer eingerieben, fo nAeb ea brefftrt 
unb mit einem bünnen ©tüd gefaljenen ©ped eingebunben. 
3n einem Siegel gibt man etmaf (^leifd^brü^e unb bratet 
baa 9teb§ul^n unter Öfterem ttmioenben. Stm^ tior bem 
ea fertig ifl, mitb eine bünne mnbe @^etbe tian SltKc^» 
brob gelb gebäht, l^iaeingelegt unb baf Steb^ul^n noc^ ganj 
fertig gebraten, ©oßte \iöf bie ©auce ju fe^r einbra* 
ten gie|t man l^ie unb ba ein »entg 9ftetf(^rä|e nad^* 

335* «ef^iAe toitte 2aitien. 

SDie toilben Saubeu werben brei bif üier Sage in Sffig 
gelegt unb bann ebenfo bel^onbett toie bieäieb^ü^uer^^r« 333* 
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mtim geffttdi unb gebraten toit SteH^Bl^ner ^flt. 333. 

337- ®thvatmt gafatt» 

Ein gut abgelegener tJafan wirb gerutift^ forgföftig 
aufgenommen, ftammtttunb aui^ettafd^en, ndt ein toentg 

@al} etngerte6en\ btefftrt, mit einem l^anbgrogen ®tfid( 
®ptd etngebitnbeu unb in einem SCiegel ober Äafferol 
mit einem ©tütf ©uppeufett gebraten. S)amit er nid^t 
anbrennt, n)irb ffiäter etma^ ^teifc^brü^e nad^gegoffen 
unb ffeigig umgemenbet. 3n einer ®tunbe tfi er ge^ 
tpö^nlid^ fertig, tDouad) er ficrau^gelegt, ba§ iJett abge^ 
goffen unb tttoa^ gteifd^brü§e bafür ^ineingefd^üttet tt)irb. 
SDie ©aucc wirb, u^enn bei: gafaii tranfd^irt tfl, bnrait 
gegoffem ^bt mau xlfn ganj ju Stfd^e, nritb bet finfif 
tt)eld^eu mau mit ben i^thtxn ablädt, mit einem §ölg* 
d^en an bie ©teüc gefteit, too er l^ingel^ört unb bie ©ance 
eigene ferüirt. — ^Dagu gibt man gelo^tef ©auer&out 
ober fiaitoffeti>@a(at 

338* Seürttieie @(^ne^fe«. 

©tefefben iperben gerupft, bieSopf^aut hi§ jum lan* 
geu @d^nabel abgezogen, bie ^ugeu aufgeftod^« 2)ann 
toetben bm bis lAtt Sage in xotfym Sern gelegt, 

tägüd) urntjemenbct, bie Singenjeibe l^erauggenommen, bie 
©d^nepfe mit ®alj unb Pfeffer eingerieben, bie 
mit bäimem ®pedE eiugebintben, boun gibt man fie mit 
etmsui @tüd Sbtxttet ober &uppmfdt in etneu Ziegel 

ober Äafferol uub bratet fie imtev fieijjit]cm Umtoeubeu 
mit etica^ rotl^em SBeiu üou ber Seije eine @tunbe, 
bann toixi ber Sätubfabeu aufgelöft, bie ©d^nepfe auf 
eine platte gefegt, bie @auce burd^ ein ®ieb baräber 
gegoffen uub ruub l^evum mit Sd^uepfeubrob garnirt. 

2)iefeg ©d^uepfenbrob (©d^nepfenfot^) »irb auf fot=^ 
genbe SBeife berettet: 
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2)er ^Dta%m tDtrb entfernt , bad gange übrige 
(StngeiDeibe aber toixh mit dtter tlüam S^xibk f etoa^ 
^eterftliengtfin unb einem @tfidd^en ®pti fein ge« 

wiegt« SDorauf ©af^, Pfeffer, ctroa^ SÄu^fatnug unb 
jtt)ei Kaffeelöffel feine ^rofeln baran gegeben, unb 
baö ®a«jc in ein toenig ©ntter gebünftct, rotl^cr 
SSetti hatati gegoffen unb tod^en gelaffen, ii^ e9 gleid^ 
einer birfen ^arcc ifi* S)ann mirb runbeö SKild^brob 
abgefd^äft, in bünne ©d^eiben gefd^nitten, in ©d^ntalj 
gebaren, ber fogenannte i^otl^ barauf geftrid^en unb bie 
Patte bamit gontict 

©iefelben toexbeu gerupft^ ftammirt, rein getnafc^en, 
mit ®eloüt3 etngecte^en, fünf bid Sage in eine 
Seije Dim einem l^alSen @d^o^pen @fftg, einem ®to9 

rotten SBein, ä^'^^^*^!"/ ^^eterfilienlDurjel, Lorbeerblatt, 5 
bi^ 6 ^fefferförnern, einigen JJellen unb einer gelben 9iübc 
gelegt unb täglid^ unigelDenbei ^m\\ merben fte l^eraud« 
genommen, mit ©atj eingerieben, brefftrt unb btd gefpidt, 
bie öeije in einen Siegel ober Safferol gegoffen, auf 
ben Sluerlja^n ober 33ivt§a§u ein ©tüdc^en Sutter ober 
Slbfd^öpffett gelegt, unb fo gebünftet. SBenn fic fap 
koeid^ fmb, legt man m)d^ ein ©tadd^en grett bor« 
auf unb ftelft fie in'« 9lo^r, bamit fie garbe befommen» 
©inb fte fertig, gießt man baS gett ab, etmaö glciid)^ 
brü^e ober rotten SBein baran unb paffirt bie ©aucc 
bnrd^ ein ©ieb* äRon lä^t biefelbe gut au9fod|en, tron^ 
d^irt bcn Suerl^al^u ober IBirl^atjn, legt fte auf eine 
platte unb gießt bie ©auce neben l^erum. SDaju gibt 
man ©o^at ober (Som))ot. 

340. «SU^gimS. 

SBirb ebenfaßö gebraten hjie ber Stucrlja^u 3Zr« 339; 
nur toirb fte .uid^ in rotten iQ^ein, fonbern in eine 
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S3cijc t)on Sfftg unb einigen jcrbrüdten Sad^l^otber» 
beeren gelegt nnb gnt gef))tdt 

341. SBUbeitteii. 

SBerben gebeijt unb gebraten ttjie ber Sluer^l^n 
{3lx. 339)* 2ln bie ©auce wirb, nad^bem ftc paffirt tfl, 
ttaa9 rotier äSetn gegoffen unb anfgefo^t Wlan gibt gero« 
fiete ßafiamen baju unb gambt bie Patte mit benfelbett* 

342. (Seivatene AratmiirtMiigeL 

ä'la^betn bie ^rammetduögel gerupft^ ßanunirt unb 
tettt gen^afd^eti ftnb, mitb bet äRagen an bet @eite 
l^etatt^genommen einige Sßad^^otberbeeren mit ®at) fein 

gejiögen, bie SSögel bamit eingerieben, mit Pfeffer ge^ 
tt)ürjt unb in einem Siegel ober Äafferol mit einem 
(BiüA @u))))enfett abet jButt^ fc^dn getb gebtotenr ^it 
mib ba umgeloenbet unb etmo« f^ieifd^brfil^e nad^gegoffem 
Sie müffen fe^r flar! gebraten werben, ba man fonjl 
bie Änod^en nid^t jerbeißen lann. 

Keffer (tnb fte am ®pieg gebraten; wenn {te fafl 
fertig ftnb, metben fte mit 83utter äbergoffen mib mit 
feinen öröfeln beftrent. 

343. Gebratene SSaditeln. 

S)iefelbeit toetben ebenfo mie bie firammet^9gd 
9tx. 342 gebraten^ nur nii^t mit Sad^^olbecbeerot ein« 

gerieben, nnb werben öor bem ©infaljen aufgenommen» 
2)a bie äSSa^teln meiftenf fel^r fett fmb, fo brat man 
fte bei fd^neUer ^i^e mib nimmt oor bem Ünrid^ten bad 
^on bet ©ance« ©ebfinfkte^ ©anetlcaut ttnb ge» 
bünfteter diü^ eignet ftc^ am beflen at^ Beilage* 

344. 9le|jiemer. 

SDet Kel^giemer toirb mit einem Snd^e abgeriebeitr 

brei bi^ t)itx Za^t ober eine SS^odjt in. (Sfftg gelegt, 
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tagttc^ itmgetoenbet, bann abgehäutet, mit ®alj, Pfeffer, 

^imcut, brei SBad^l^oIberbccrcn, 9^itfen9ctüür3 eingerieben 
unb gleid^mä§ig gcfpicft. 2)ann gibt man üier große, 
in riinbe ©(Reiben gefc^uittene 3^icbeln, eine ®^eibe 
Citvonenmatl , eine ©(^»afjbrobtnibe in eine Srat« 
plannt, gießt ein toenig ®eijc baron, legt ben 3^^"^^^ 
l^inein, belegt i^n oben mit ein paar ©tücfc^en 23ntter 
ober Suppenfett unb bratet i^n loeic^^ inbem man il^u 
fleißig mit bet S3Yü§e unb l^ie unb ba mit einem SSffet 
fantem 9ta^m fibergiegt. 9n ein unb einer l^alben 
©tunbe, iDcnn er tüeid^ ifl, wixh er l^erauögefegt. Um 
bann bic ©aucc ju bereiten, lä§t man bie 3^i^betn 
gelb meiben, flaubt ^n^ei to^Iöffel "SDltffi baran, fttttt 
pe mit guter gleifc^brü^e, beffer &ä)üf), auf, gießt ein 
®f89ci^en Sein baran unb läßt biefelbe gut auöfod^en, 
bonn paffirt man fie burd^ ein ^aarfteb. 2)er 3^^^"^^ 
tßvä> in {(eine bünne (Stüdd^en tranc^irt, auf eine 
gemfimtte platte getegt unb mit et»a9 @auce Aber« 
goffeu. 2^ie übrige ©auce tt)irb in einer ©auciere 
eigene feroirt. — 2)aju gibt man Äartoffetftilat ober 
Compot 

2)erfe(6e mirb bereitet mt ber S>i^mn, 9?r. 344, 
muß aber ^toei hx9 brei ©tunbeu braten. *£)a^ äBüb« 
Ipret tann nad^ belieben and^ nid^t in bie ^eije gefegt 
»erben; man nimmt bann Beim traten ftatt ber Seije 

einige ßßlöffel Sffig ober Sitroueufaft. 

346. ©(bratenrr ^afe. 

S)er f)afe xoxxi au^gejogen, ber ^opf mit bem 
^al«, bie ^ßorberläufe unb bie Srnft abgefc^nitten, fo 
jroar, baß nur bie ®d§tcgc( am 3ici"<^^ bleiben. ®ann 
»itb er brei biö Dier Sage in ffiffig gelegt, ber 3iemer 
abgehäutet, mit @a(}, Pfeffer nebji etwa« ä^lelfengekottr) 
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gut eingerieben unb mit längUd^ fein gefd^nittenem Sped 
gef))i(ft. hierauf fc^neibet man biet 3^^'^^^^^ ^^^^ ^^r« 
jeln in bie ^tatpfanne^ legt ben ^a^tu ffmm, gibt 
einige ©tüdd^eu Satter bar auf, gic^t ettüa^ 23ei3e barau 
unb hxaiü \tj\x mid). SBä^renb bem 23ratcu toxxh er 
l^ie unb ba mit faurem 9ial)m begoffeu unb toenn ei* 
fertig ift^ l^erau^gdegt* S)tt junge ^afe tnu§ eine 
©tunbe braten^ ein alter oft jmet ©tnnben. 

Sie 3^^iß6elu läßt man getb braten, ftanbt fic 
mit einem Söffe! SWe^I an, füHt gleifG^brii^c. barauf^ 
nnb tögt biefetbe mit bvet bid t>iei: gSffel faurem Staf^m 
ott^lod^em €oOte bie @attce nt^t fauer genug fein, 
gibt man üm9 ßffig baran, \ia\\iü fie burc^ ein Sieb 
unb giegt fie über ben ^afeu. 

347. Setratmr ^irj^jiemet: ubeir @i|iegeL 

SBivb ebenfo bereitet n;ie 9ie^fleifd^, 9ir. 344; bcr 
^irfc^jiemer mug Übrigend eine ®tunbe länger braten, 
je nadfim et gro§ ifl. 

348. (»mibuttu 

njtrb bereitet iuie ber 9te[;jiemer, 3ir. 344. 2)aju gibt 
man ®atat ober Som))ot. 

349* &tivatmS ^(timvit»H^ttt 

2)aa ®ci^n)ar5tuitb})ret muj^ jmci bi« brei Jage, 
mijim e§ gefaljen nnb gepfeffert ift, gebeijt werben f 
man nimmt ben ®(^Iegel baju* äiu^ ber ^je ttnrb 
£9 l^erauögenommen^ mit Pfeffer, einigen jerbrfldften 
SBac^^olberbeeren eingerieben unb nun mit jerfcfjuittencn 
3ioißbeln, ttm9 Seijc, gleifd^brü^e unter öftcrem Sc* 
gtegen langfam gebraten unb ein ®la^ rotier Sein 
barau gegoffen* 3fi ha9 @d^tDar)torilb))ret l^alb au^ge^ 
braten, jiel^t man i^m bie fd^toarje $aut ab unb läßt 
ed bann fd^Sn gelb braten, toenbet ed. aber nid§t mel^r 
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um» SDanu wixh tie @auce bur^affirt uub üerfa^ieo 
tpte Beim ISS^lht^tet. — S>a^ gtM mm fiartoffclii oker 
@iilat (Sin ®tiM( ffir feii^d $erfotien mug jmei @tttit»> 
beu brateii. 

3ebe$ beliebige @tüd )9om ©d^toein !ann l^teju 
i)crtt)enbct merbcn. SD^an tva^äjt baö ju bratcnbe ©tüd, 
teibe gut mit ©atj, ^^feffcv unb etmaö Siiinmcl cht 
unb loffe eö jiüei ©tmiben liegen. S)ann wirb e0, 
inbem man etkoad Soffer jugibt, in bec 9iöl^re gebrdten. 
SBäl^rcnb be« ©wtcn« gießt man bo^ ^ttt, mlijt^ ^d) 
fammett, fWßig ab, ben 23raten begicj^t man öfter mit 
ber eigenen ©auce» SSenn e§ fertig ift, rid^tct mau 
auf einer platte on^ nimmt bo^ 0ett Don ber ^ance 
ab, giegt biefe bntci^ «nb ferrtrt fte eigen« 

mit bem traten. SBivb boö ®d^rt)einepci)c^ mit ber 
©d^toarte gebraten, fo mu§ bie Sd^hjarte Ircujlueiö 3tüci 
Qinger breit Don linanber burc^fc^nitten koerben, bamit 
t» leidster ju trond^en %% S>te ^ant mng t8f(^ fein, 
©u 9iücfcu braudjt fünf uiertet ©tuubcu, ein Si^IegcI 
^mi bis brei @tunbem 

351. &tmt ei^Mieiitdbrttfl. 

Eine ®d^n?ctn«br«fi toixh auögcbeint unb Untergriffen 
ober in bicfem 3uftanb fdjon öom 5)?c^ger genommen, ge* 
n)afd^en uub mit ©alj unb Pfeffer eingerieben. ÜDrei SWild)« 
brobe f d^neibet man feinMättert^ auf, brü^t fie mit tod^enber 
SDtild^ on, mengt fie gut burd^einanber unb lägt fte bi§ 
jum obßigen Surd^meid^eu ftefjcn; bann rü^vt mau incr 
gau3C Sier, ®alj, etmaö fein gewiegte ^^^icbel unb ^eter- 
fdiengrän nebfi äRu«!atnu§ an bad^rob, fußt biefe ä»affe 
in bie S9ru{i nnb nSl^t fte mit einem flarlen ^aben ju* 
9hin legt man fic in eine paffcnbe ^Bratpfanne, gießt 
einen ©d^öpflöffel Saffer ober gkifd^brUl^e baju unb 

9* 
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bratet fte untet flet§igem Segtefen, Sdtftt6iä)tn mit Butter 
iinb Umtoenbeit ^mei Stauben* S>Qnti mtnmt man fte 

l^crau^, befreit (ie öom ^attn unb fc^neibet fie in Stüde. 
93ou ber ®Quce mxh ba^ gett abgesoffen unb biefetbe 
in einer ©andere ferüirt 

352. ©erratenes ®^anfertel 

2)a9 @))anferlel n^irb getDö^nlidj brei bt^ mtx 
Sod^en aft gefd^Iad^tet 2>a6 Slbfted^en gefc^te^t mit« 
telfl eiltet ©tid^e« burd^ ben ^aU in bie ©ruft in^^ 
^erj. ©0 lange e§ nod^ tüarm ifl^ reibt man e§ mit 
fein geflogenem ^^ec^ ein, überbrül^t e^ fogleid^ mit 
fod^enbem SBaffer unb fä^rt mit ber ^anb gegen bte 
SBorflen, toelc^e augaaUidßd^ abgeben; nnn tt^trb bad 
©panferlel aufgemod^t, aufgenommen unb red^t rein 
gemafd^en. 3fi ef ttm^ abgetrodEnet , fo föirb ef gut 
mit @al) unb ^on innen aiid§ mit Pfeffer eingerieben, 
jterHd^ brefftrt, in eine paffenbe ntebere etferne SbxaU 
Pfanne gelegt unb jn^ei ®tunben gebraten. 3ft bie 
^aut abgetrocknet, fo überftreid^t man fie mit Sier, 
^ n)ortn ein ©tüdd^en ©d^malj {ergangen ober mit (Balat&U 
3u(et^t flberflreic^t man e9 Sfter mit einer ttngefatjeneti 
©pecffdjiuaik. Xk ^ant mit§ gelbbraun unb fe^r röfc§ 
fein* mitg fel^r langfam gebraten merben. 

ttiS« Sülms ibct Ai^IrttfN. 

3Kan l^aut öou beut St^iere ©d^ulter unb SSrufl 
ab, fo bag t9 gan) bie @e{latt eine« }nm traten 

jugerid^teten $afen l^at, n^Sfd^t €9 rda, reibt t9 äugen 

mit ©qIj, innen mit ©al^ unb ^]5feffer ein unb legt c^, 
tnbcm man einen ©d^ö^)flöffef SBoffer l^injugibt, in eine 
Bratpfanne, toxxb unter öfterem Seftreid^en mit 
jButter bei einem ßarfon Sf^er eine ©tunbe gebraten* 
wirb einige 2)?al umgen)enbet, jebod^ fo, bog jufe^t 
ber SRücfen oben liegt. 3?er Siraten mirb in ©tiidc 
{erbauen unb bie @auce eigen« }u gegeben. 
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354 Samm«liiertrl 

3>a# Dotbm Wertet tvM Summet tokh veiti ge« * 
tDafd^en, S^faljen imb Bel^utfam Untergriffen, bomit e9 
lein ?od^ befommt 2)anu treibt man in einer ©d^üffel 
imi ioti) Butter ab, bi^ fte fc^aumtg ift, gibt jn)et 
(Ster tttib fo t»iel ©emmelbtöfel hatm, h\» t9 fo bid 
urie ein (etd^ter IhiBbeftetg ifl, femet ^alj, eine ^atte 
fleine ^^^icbel uiib etma« fein getüiegte« ^eterfilienfraut. 
SDiefe giiUe toirb eingefüllt, bie Oeffnung gut jngenäl^t, 
ba@ Samm9lnertel in eine 35rat))fanne nebft einem ©d^f* 
Idffel föaffer gelegt, öfter mit jaittter beffarid^en nnb 
\ä)ön ^eQgelb gebraten. 3n einer @tuube ifl fertig. 

355. @etratener ^ammelfi^Iegel (S^aff^Iegel)* 

2)e¥ ©d^Iegel foQ tiid^t fd^meror aU fed^d bid 
fteben $funb, t)on einem jlnngen S^iet, unb brei U9 

öier Sage abgelegen fein. @r ttjirb rein gemafd^en, ge- 
faljen, gepfeffert, mit ^iment eingerieben unb jkoet 
@tuttben Itcgen gefeffen, |ierouf in eine, ÜBratf^anne 
gelegt , ein ®d^5pf(5ffeC SBaffer bnjn gegeben unb 
im Sto^r, unter öfterem ^Begießen, jn)ci biö bret 
@tunben meid^ gebraten. 3ft er meid^, trand^irt man 
i^n, fettet bie ©ance etn^a^ ab . unb gibt lefttere mit 
bem Sdxatttt ober eigene ju Z\\ä)t. 2>a}u gibt man 
Äartoffelfalat, tüeige ober grüne Söo^nen fauer gc=^ 
bünftet. 

356. Qithtatmt $iimmrl{(|leg(l nnf anbere 

SSBenn ber ^ammelfd^tegel gefaljen, gepfeffert unb mit 
^^nment eingerieben ift, n)erben an brei biö öier berfd^ie* 
benen ©teQen Heine ^noblaud^je^en, inbem man mit einem 
findigen SKeffer iiorftid^t, l^ineingeßedCt SDann »irb bec 
@c^(egel ;met ®tnnben tn einer ®rotpfanne, mit etnm^ 
($Ieifd^brüi^e,}erfd^nittenen3^i^^^tn unb einer gelben 9iübe, 
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einer ©d^tüarjbrobrinbe miö^ gebraten, ^ute^t ein tüenig 
Sitroncnfaft unb SBein baran getfjan. 2)ie Sauce n)irb 
iwc0) ein @ie6 ))Qffiit, ein loenig übti^^ $(eif(^ gegoffen, 
tüte ii6tise* istgeti« fetinrt* 

357. §amtiielf(^(egel auf SSill^Mreteri. 

' Siad^bem ber Si^Iegel rein getüafc^en tfl, toixh 
et aBgel^ätttet mit (Salj unb ©ekottt} etnserieben uiA 
mit fod^enbem ©fftg jmei* bt^' kehnal Mergoffen; in 
biefer S3eijc öier jage liegen gelaffen unb täglid^ nm^ 
gemenbet 2)ann nimmt man ben ©d^Iegel l^erau^, 
teibt i^n no^mate mit ©atj unb Pfeffer ein nnb f)>idt 
iffn. On eine ©wtpfannc n^rben brei gro§c in* ®d^el* 
heil gefc^nittenc ^mtidUf eine ^^.kterfiüenjurjel , auc^ 
eine gelbe 9iübe, eine runbe Sitronenfc^eibe, ein Keineö 
Sd^koarjbrobrtnbd^en unb jmei Söffe! ^eije get§an. ^axin - 
nntb ber @d^legel unter Sfterem Umtoenben nnb ÜBe^ 
gießen mit fanrem Slalom iDeid^ gebraten , alöbanu 
auf eine ^^latte l^erauögefegt» ®ie ®ancc l^ieju ttiirb 
folgcnbertoeifc bereitet:, 3Wan lögt bie ^xoitMn getb 
' xdtA^f {ianbt etkoo^ Stel^ an, gtegt- ^tetfd^bru^e 
mi^f Vi%i e« gnt aurtod^cn, pofftrt bie^ ©ttnce bnr^ 
ein ®ieb unb feröitt fie jum ^Xtx\di. SDaju gibt man ' 
«artoffeifalat* 

• - • 

35& delirtleiier fmuuiMlruitei« 

®cr §ammelrü(fen tüirb n^ie bei* Sc^Icgct (91r. 355) 
gubereitet. 5öet)or er jeboc^ fertig gebraten, jic[)t man 
i§m bad oberfle ^äutd^en ob, beträufelt i^n mit gett 
-unb füttrem Mal^m, befirent tl^n nrit feinen <SemmeU 
bröfetn unb lögt i^n, ol^ne i^n umjuwenben, eine Trufte 
hxaitn. 3)ann legt man baö S^^ifd^ f)eran§ nnb tier- 
feiert mit bev @auce xoit beim |)amme({4te8el be^ 
fd^rieben. 
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359. üaüSixaUn (gebratener jlalb^jt^legcl)* 

S>er ^6^f(^(egel nntb tiid^ttg geflofift, rein ge« 
njafd^en unb gut mit @alj eingerieben; We§ l^öt jcboi^ 

brci ®tunben üor bem SSroten gefd^e^eii- 2)aun 
mivb er in eine paffenbe Sratpfaune gelegt, einige Stüd* 
6fm Butter batauf unb ein ®WfptnVi^tl iföoffei; baju 
gegcBen. Ääl^renb bem ©rötett toenbft man ^/it l^änpg 
mn, beftveidjt ifjn öfter mit frifd^er 93ntter unb über== 
gtegt i§u jnle(jt mit bem eigenen ®aft. ©ottte bie 
^ül^e jtt fel|r cinbraten, fo gießt man l^tc unb ba 
fdfjmad^ gefotjene ^(eif^brül^e ober ffioffer bttju* 

Gin ®dj(ci]el öon fcd^ö biö ad^t -ßfunb braud^t 
}U)ei bid brei ©tunben gum traten. 

9Wan tpafd^e ben Äatb^fd^tegel rein, jiel^c t^m fco« 
erfle feine ^öutc^en ab, reibe i[)n gut mit ©alj ein 
unb laffe i^n brci bi« öier Sage in @ffig liegen, menbc 

tfigüii^ um* ^at man nid^ fo (ange S^it, fo 
fibergief t man t^n }toet Bi^ btetmat mit foti^enbem SBettN 
effig, in njc^cm man i^n jmei ©tunben liegen läßt 
2)ann niomut man i^n ^erau^, faljt i^n noc^ ein 
wenig unb' f))i(It t^n. eine Bratpfanne fd^netbet 
man jkoet ganje ^^^t^etn in €h!^f{(en^ ebenfo eine 
^^Htcrfilienmurjel unb eine gelbe 9tübe , cinij jtiiei dlcU 
fen, etn?a§ 3D?u?fatblüt^e unb etmaö gleifd^bvü^c, 
legt ben (Sd^leget ^inein unb bratet i^n tueid^, inbem 
man ti§n fleigtg mit Sntter beflreic^t unb nmmen« 
bet 3ft ba« f^teifd^ ttjeid^ unb finb bic 3^^^^^ 
gelb, n)irb e§ mit ^(cifc^brütje anfgegoffen. 3?on 
einem ©tücfc^en Butter unb SWel^l toirb ein \)tU^ 
gelbem (EinBrenn gemad|t> mit ber ®attce bom ®d^ 
gel angegoffcn, 'mit gf^ifd^brü^e' ober <Scf)üf) uer* 
bünut; menn auögelodjt mit Sffig ober Sitiouenfaft 
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gcfäuert, öor bem 5tnrid^tcn fünf Söffet faurcr dia^m 
iaxan gerührt unb ein Üöffel Sfnpern baju gegeben. 

üDer ©d^Iegel toiih in ©Reiben gefd^nttteu unb 
bie ©ttttce bariiber gegoffem 

361. Ailbeff^Iegel tu Ma^mfance ttiif mtkerr 9Irt* 

2)er ^albdfd^Ugel rcirb rein gekpa[d^en, bie ^aut 
abgezogen, ein toentg eingefallen, unb mit l^i§em Sffig 
fibergoffen. SRad^ jtoei @tunben tmtb er au9 bem (Sfftg 
genommen, gefpidt, ein n^enig öon bem ffleijeffig, etmaö 
SBoffer, jtt)et ^^^i^^^^In, eine gelbe dinbz in ©(Reiben 
gefd^nttten, jmei Miellen; ein ©tüdc^en Butter baron 
getrau unb bev <Sd^Ieget barin unter öfterem Ummenben 
gebraten* SZad^ einiger ^tit tt)irb eine Obertoffe \a\mcx 
9fo§m baran gegolten. 3ft ba§ 5^^'!^^ ^^eid^, fegt mon 
ed ^eraud: bie ^miebeln foKen getb fein. üDann ftaubt 
man bie ®ance mit äße^l an, fällt fte mtt gfteifd^brü^e 
auf, 18§t fte gnt ou^oc^en unb pafftrt fte bitrd^ ein ®ieb. 
2)aö ^yieifd^ fc^neibet man in bünne ©c^eiben unb gießt 
ein n)enig ©auce barüber , bie übrige ferutrt man 
eigen«, äßan gibt ^artoffetfakt ober geröflete Sortof« 
fein baju. 

362. «eMm^fter jtalMfi^Iegel 

^ieju eignet fic^ am beften ein l^alber ^olb^fd^tegel 
bon klier hi» fänf ^funb« SDenfetben ito))ft mau, u>ä[^t 
i^n rein, fafjt i§n unb lägt i^n jtüci ©tunben Hegen. 
3n einein rmibrn Siegel Iä§t man in3tt)ifi^en ein ©tücf 
©ntter l^eig ttjerbeti, f^neihet jmei groge 3^i^^clii i» 
©d^eibeu/ ebenfo eine ©eUeriemurjcf unb eine gelbe Stäbe, 
legt bcn ©d^Iegel barauf, gießt tin menig Sffig baran, 
becft t^n mit einem gut fd^Iießenben 3)edel ju unb lägt 
i^n unter öfterem Ummenben bönfteu* gangen bie ^mc^ 
betn an gelb ju toerbeit, fa gießt man etmad gfieifd^« 
htf^ na^ ffienn ba9 ^ki\^ tod^ ifi, l^ebt man ee 
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l^ciau«, legt auf eine platte, flaubt bte (Sauce mit 
einem fiöffcl äKe^I an, gicgt gWf(^6rü^e nac^, läßt fie auf- 
loc^ ittib fmf ftct bie ©ouce hmi^ ein ®icb its eine ©Rüffel. 
2>(imt gibt mcmfte nneber in ben Siegel jurfld, legt ben 
Sd^Ieget hinein, nnb läjjt iöeibe^ nod^ einmal auffoc^en. 

2)er ©d^Iegel tpirb in fd^önc bünne ©d^eiben ge« 
fd^nitten, auf eine flad^e ^atte gelegt unb bie @attce 
boTübet gegoffen. 

363. «efitlte Ail»«lmfi. 

SMefelbe toixh au^gebeint, rein gemafd^en unb 
bie ganje i^uß mit einem fd^arfen SReffet nntev« 
griff ein 9$ ifl l^tebet Sld^t }u geben, ba§ bte ^aut 
lein Sod^ befommt* ®ann fatjt man bie ©ruft 
unb logt fic jtpei ©tunben liegen. 3" ^'"^'^ ^it* 
tetgrogen Sbtüft bereitet man folgenbe gftttte: Sier 
iotff Sbnütx (beffer ^bfd^öpffett) loerben fd^anmig ab« 
getrieben, ol^bann fünf bi^ fec^ö (Sier boran fleiül^rt^ 
23röfeln öon trocfenem äJiUd^brob (um 3 fr.) gerie* 
ben, biefe mit lattet MHäf angefeud^tet unb fo eine 
Siortd^nnbe fielen gelaffen, bie iOr%tn l^ineingerttl^tt 
unb wenn fie nod^ ju bünn tfi, trodene 33röfeln nac^^ 
gegeben; ctroa^ ^etcrfiliengrün unb eine ^albe fleine 
3wiebet fein gewiegt, ebenfalls baran gerül^rt; 3}fu^= 
latnnt ®^ nad| ^ettebeit 2>iefe SRaffe 
ttrirb in bte untetgriffene 93ruft eingefügt, btefelbe 
jugenä^t unb in einer flad^en Bratpfanne mit 
tttoa9 Saffer gebraten, ^te unb ba koenbet man 
bie jBntft nm nnb befbetc^t fte flei^ mit Sbut* 
ter. dn ein nnb einet falben bt^ jmei @tnnbett i|t 

fic fertig. 

364. ®eroOte Aalbebrnfl. 

(Sine AoBMbrufl mtib tetn gemofd^en, bie Vtbfpm 

unb aud^ bie Suocjeln au^gelöfl unb eingefatjen. ^ann 
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nimmt man in bümie Sdjeiben gef^iiittenen <Bptd, bc* 
legt bie SB^ttft innen bamit, rollt fie feft jufammen, 
hmM pc nnb tö§t fie jmel ©tunben Hegen, tamtiif fie 
mit' tim^ gleifd^brüljc unb unter öfterem .©effereW^en 
mit 23ntter gebraten mirb. 2)ie ®rn[t tDirb in büune 
@(|etben gef^nitten nnb bie ©ance barüber gego[{en. 



i . . . • 

§ a t a i 



365. Ao^ffalni 

j Man nimmt nur bie ^cßgtünen feinen Slätter unb bic 
^}d^en U§ So))ffatate^, toäfd^ biefe retn imb gibt fie in 
einen S)itrd^fc^Iag ober (Setl^, bomi^bo^ SQSaffer oUfinft. 

• SSSä^rcnb bcni miftfjt man S|Ug, Salatöl, ®alj nnb 
^^feffer in einst tiefen ©c^üffel gut burc^eiuanber, gibt 
' ben <Balat ^tnetn nnb tiermengt Mz^ gel^örig« SDer @a(at 
b«ff •• ober nid^ in 1»r ® c^üffel jn Sif^ gebrad^t tmbett, 
in totidjn er angemad^t mürbe, fonbcrn tüirb in einer 
©atatfc^üffcl (©alattere) angerichtet, ©e^r angeneFjm 
tft ber ©olat, menn man 6icr ^art foc^t, biefelben 
l^albtrt übet in inec Steile ft^neihet nnb . ben @a(at 
bomit jictt. . . 

366. jto^fjaldt auf aniiere m, 

^^aäjhm bet ©atat rein gepu|t : nnb genmf^en ifl, 
lögt tnon t^n gut oBIanfen nnb gibt ii^n tn eine tief: 

©c^nffel. S)ann jerbrncft man jmei ^art gelochte Sier 
mit einer ®abü, [d^neibet einige frifcf) gefod^te ^Jartoffefn 
fcinblätterig unb gibt ftc jum ©atat in bic ©d^ilffel, 
ebenfo nod^ einatdier ©enf, (Sffig, Süd, ©olj unb ^fef« 
fer, unb mengt bieg mit bcm ©aia! gut burc^einanbcr. 
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at)7. &f^\\alat mit (iierfatice. 

dft bet @o(at trein gepult utik getoofd^en, (ögt mmt 
i^n in ctncm Seiner gut abfaufcn. S)amt öenüfjtt mau 
üier ^artgefodjtc (äibottcrn mit etmaö £)et ganj fein, gibt 
einen Söffe! (Senf^ effig, @alj unb Pfeffer baran, iinb, 
»tff man il^n Befonber« f^orf ffobtn, eine ^rife fpani* 
fd^en Pfeffer, ueiTüfjit 3([{e^^ gut, gibt bcn ©alat Ijiuein, 
mengt i^n gut burc^eiuqnbei: unb ferüirt i^n. 

368« AiMifftlit mit ^$tt. . 

Än ben rein gc|)u^ten unb gewafc^enen ©atat gießt 
man ein menig gelb gevoftcten ©pc(f, ctn3a§ Pfeffer, (Sffig 
unb ®al^^ inengt ed gut burc^in^nbei; unb bringt ben 
®alat bann fog(ei<i^ ju 34f4i|e» • 

369. müntt Selbfalat 

SSJirb rein auögefud^t unb lucnigfienö itotU bis brei- 
mat au$ frifd^em äSaffer g^afc^en^ bann mit (Sfftg^ £)e(, 
@a() unb Pfeffer angemad^t unb mit l^ort gefod^ten 
Eiern garuivt ju ^Eifc^e gegeben» 

370. ^nbiüienfalat 

aWan nimmt üon bemfetben nmc bie gdbeii S9(ititet^ 

fd^netbet fie nnbelartig, mäffert fte unb gibt fte in einen 
^nxd})d}ta% jum Slbfaufen. S)aun mad^t man ben Sn* 
biincnfalot mit Sffig, Gel unb Sat^ an unb gibt ilju 
fc^neQ }tt Stifil^/ bamit ev fein fd^öne« Unfeinen be|äit* 

371. «ortuPfatot 

SDian fdjueibet bic lucic^ gefottencn Kartoffeln (uic^t 
^eig, mcit fte fonfi jerfallen) feinbWtterig, giegt gffig, 
JOet ober nod^ beffer matmed ©(irifefett baran, gibt ^fef:» 
fer, ©al}, feingefd^nittene 3^i^^^'^^ ha)^\x, mengt ben 
©akt mit jmei Eglöffe(n burd^einauber uub füllt i^n in 



Oigitized 



140 



bie juiii Stuftrogen bcfHmmtc ©d^üffel. 6ö i\t (e^r gut, 
tücnn man i^n eine ^tertelfhinbe t>oi htm Slnrid^ten n)am 
flettt; in biefettt ^oOe imtg er aBet nov bem Shiriil^teti 
nod^ ettnaol burd^etnoiiber gemengt toetben« 

372. Stattofftl\aht mit ^pa. 

Wlan fd^äle gefottene nod^ manne Kartoffeln, fd^neibe 
fte tn @d^eiben, gebe einen Ueinen Söffet fein gef^ntttene 
ßwiebeln, (Sfrig, Oct, ®alj unb Pfeffer nnb ein @tüa 
in Heine SSSürfet gcfc^nittenen SpedE, tueld^er geröftet ijl, 
baran, menge 3l(Ie9 gut butd^etnanber, fteUe il^n t)or bem 
Auftragen nod| ein tt^enig toaxm nnb gebe i^ bann 
gu S^ifc^e. 

373* «nrt^ffelfalnt mit ^ixin%. 

2>er f^firing mitb in SRild^ rnib SBaffer eine (Stnnbe 

eingemei^t, geltopft, bie |)aut abgezogen, jertfjeilt, Don 
ben ©röten befreit, in fteine SBürfel gefd^nitten nnb 
nntec ben fertigen Kartoffelfalat gemtfd^t« barf nur 
fel^ menig ®d] jnm @a(at genommen toetben, ba et 
foufl ju fd^arf mürbe. 

374 ^mnmtt 9äkt. 

SBeid^ geIorf)te Kartoffeln merben in ©d^eiben, 
unb jtoei abgefd^ätte SJepfef in fteine SBürfel gcfd^nittcn^ 
ebenfo ein @tfid faltet Äalb^btoten, jfm l^att^gefottene 
Siet, btet Bi9 i^ier ©Reiben etngemad^te rot^e Slüben 
(9iannen), öier bi« fcd^ö ausgegrätete ©arbeden, ein bitto 
ausgegräteter ^äring. §ieju gibt man einen Saffcelöffet 
Sopttn, }toei Söffet feinen @enf, einen Keinen Söffet 
fein gefd^nittene 3^tebeln, Sffig, Oel, @atj nnb Pfeffer, 
mengt Slßeö gut biird^einanber, füüt ben Salat in bie jum 
Stuftragen beftimmte Sd^üffet, jleUt oben ben ^äringSfopf 
barauf unb gibt i^n fo }u S:ifd^e. SO^an lonn au^ brei 
ii9 nief etngemad^te Sfftggntlen. in @d^eibd^en gefd^nitten 
barunter mifd^en. 
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375« 3tiaieiiif(|er @iiUit aitf ankere %xt 

(Sm eaa SüHMtatm, ein ®tfid pdeljunge, 
ein ©tüct Hammelbraten ober SRtnbfleifc^, ein f)(lring, 
einige ©arbetten, 33ricfeu, ein *5ßfuub marinirter 2la(, 
brei bi« öter Sffiggurtcn^ rotfje eingemad^te 9lüben, SlDe« 
in Sßüifel gefc^nttten, ein Sftffel fiotiem, ein 89ffet ®enf, 
Del, Sfftg, eine 3^i^6el fein gefd^nitten, etiüaö fponifd^er 
Pfeffer, aud^ ctnja« Otioen^ »irb SlKe« gut üennengt 
nnb fo }U 3:ifc^e gebrad^t. 

376. @aliit Hin grinen frifd|en IB#finen. 

3Qrlen Meinen S3o§nen toerben an beiben ©eiten 
bie ^äben abgejogen, bie ^oi^nen fein längüd^ gefci^nit^ 
ten* (3e ftifd^er bie Seltnen gepfUiilt ftnb, beflo fc^dnec 
gtfin Metten fte). 9lnn ntod^t man SEBaffer mit tttoa9 
@alj lodjcrib, ^ibt bie 53oljnen l^tnein nnb fiebet fie fo 
lange biö ftc njetc^ fmb, bann fc^üttet man fie in einen 
SDurc^fd^Iag, lü^It fie mit frifd^em äSaffet ab, lagt ba9 
SSaffer baDon ablaufen^ gibt fie in eine @d^üffel, n^orin 
man Sffig, Ott, Pfeffer, ®alg nnb einen S^eelöffel fein 
gefc^nittene 9"^ öermifd^t f)at nnb mengt bann 

bie Sbof^nm mit }tt)ei Si^ffeln gut burd^einauber« 

377« @alat Mn mt^ihat^un. 

SBetben ebenfaüg an beiben ©eiten bie 
abgezogen, getpafc^en, in SBilrfei gefd^nitten, nnb in 
fod^oibem @al}toia^ei: gefotten; finb fie miäi, in einen 
2>mr^fd^(ag gebvoi^t, mit frif^em ffiaffev abgefül^It nnb 
nac^ eingetretenem Srfalteu Derfa^ren toie unter 9ir« 376 
angegeben ift« 

.378. Saint kan bnrren meinen Sa|neti* 

5E)ie Söo^neu iijerben eine Siac^t t)or bem ®ebrant^ 
in frifc^em Saffer eingeroeic^t ; be^ aubern Sage^ fegt 
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man fic mit Soffer unb @q{j jum fjew^^^^ iinb lägt fic 
tDeid^ fodjeiu iDoiin gießt man ba§ SBaffer ab, lägt 
fte erf alten unb mad^t .fte mit Sot), -Pfeffer, 
(Sfftg mib £)el einem ®olat an* 

379. @f argclfalat. 

(St^^öuer, bider, frifd^ geftod^ener Spargel mirb o^iu 
gefäl^ jur ^ä(fte .))0]t unten obgefclAbt unb ettta« 
oBgefd^nttten, gen)afci^en, gnfcmnnengebitnben unb in fte* 

benbem ©al^maffer tücic^ flcfoi^t, bonn mit einem IJif^- 
löffef [ovgfäüig Ijeranögetjoben, auf eine lange platte 
gelegt, ber f^aben abgelöst nnb entfetnt, ntel^nnaid mit 
frifd^em Söffet fibetgoffen .unb bamt jmn gänjtid^en 
ßrlotten jiirürf.qeftcHt. 3ft bei Spargel lalt , n^irb 
er mit einer 3Kifd^ung üon Sffig, Pfeffer unb Salj 
mel^mate forgfättig äbergoffen, bag bie fiö^fe rnd^t 
obbred^ett« 

380. S^iargclfalat anf ankere %ti. 

Stifc^ geftod^ener bünner Sporgel tüirb ungefähr 
t)om fii>)yf bid jus ^älfte in fieine ©täd^eu gefd^nitten, 
in ©al^tDoffct n>eid^ gcfod^ unb laft obgefd^memmt, bann 
ebenfalls mit effig, £)el, Pfeffer unb Saig gut buid^ 
einanbec gemad^t« 

381. S^toaritunr^rln aie ®aial* 

Siiib bicfelbcu rciii gefd^abt, iüirft mau fic in eine 
2Kifd^ung üon faltem SBaffer unb äWi% bamit fie iüei§ 
bleiben^ nimmt fte, nad^bem bie lc{3fc SBurjet abgef^abt 
ifl, Ijerau^^ unb lodbt fte in SSSaffer mit etnia^ @a(} 
tDcidj, fdjüttct fic auf einen Scifjcr juju 2(blaufen nnb 
fd^njemmt fie mit faltcm SBaffer ab. Sinb fte lalt, 
gibt man fie in eine Sd^itffct nnb übergießt unb Uet«» 
mengt fte mit @fftg, Oel, @al) unb Pfeffer* 
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382. §0ijfenfa(ttt. 

S)ie fteinen f>o))fenfprof[en toecben im 9m|jia§ip 
oBgefc^nittcn, jebod§ mir fingeriang, ge^)U^t, tnbem man 
itnteii ein tDenig abfc^neibet, rein getuof^eu uub in fo* 
d^cnbem ©aljipüffcr mitS) gelod^t (gerabe fo ttjcid^ aie^ 
©^jargel), bann fd^üttet man bcn C^opfcu ouf einen- 
SDurd][d^(ag unb Itt^tt tl^n mit frifd^em SSSaffer ai. @a{j^ 
Pfeffer, ßffig uub £)ct xnaä^t man in einer ©djüffel gut 
burd^einanber uub gibt beu ^opfeu Ijiuein, Wan mu§ 
ftd^ ahit in ^ä)t nehmen, bag bie Sö))fe nid^t ßhbxtä^m* 

©dfjbuer n)ei§er iBtnmeuIol^I ttjivb uou beu grünen 
©Iättd}cn forgfältig befreit, fo baß bie 9lofcu ganj bleiben, 
bie @tiele toerbeit }Ut ^älfte abgefc^nitt^n unb abgefd^ätt* 
HUham tottb in tioi^tt fiebenb gemad^tem ®qIj« 
luaffer weid^ gefod^t, bann mit einem Söffet l^erauö ge^ 
l^oben Uttb in eine ©alatfc^ale 5um Slu^lü^leu gelegt. 
Önbeffen mifd^t man ©alj, Pfeffer, (Sffig nnb Oet in 
einer- ©d^üffel gut burd^einanber mtb Übergießt beti ©tu* 
menfoljt ciuigemate bannt, mobei fef)r 3(d}t gegeben iDer* 
beu muß; baß bie dlo\m nid)t befc^äbtget tperben. 

S)ie rotl^en SRüben n)crben oben unb unten gnge* 
gepult, getnafdjen, im SBaffer miä) gefodjt, noc^ marm 
abgefd^ält, in einem Stopf in feine 33lätter gefd^nitten, 
gefdjeu/ eine $rife Kummet baran gegeben. S)ann gie§t 
man fo Dtet @fftg barouf U9 fte boniit bebedt ftnb mtb 
benjal^rt fie an einem füllen Ort, gut jugebedt, auf. 

385. @alat Don itvkhum 9lcttig. 

• ©er Äettig mirb getoofd^en, abgcfd^äft nnb auf bcm 
3ieibcifen fein gerieben, bann an^gcbrüdt, mit ^Pfeffer, 
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®alj, Sfftg unb JOcI aiigemad^t utib ju STifc^ gcqcbeu. 
SKan lann il^n aud^ mit ®aft t)on tot|en Sittben (^n* 
itetifaft) rot]§ fSriett* 

386. 9lemBfaiat aitf aakre 9ld 

yiUji ju 9to§et 9letttg toirh geioafd^ett, abgefd^fitt, 
in feine S3Iätter oufgcfd^mttett, tti einer ©d^fiffel etngc* 
foljen, gut burd^einonber gcmif d^t unb eine l^atbe ©hinbe 
fte|eu gelaffen. 2)ann giegt man baö ©djuiaffet ab, 
gibt Pfeffer, (Sfftg nnb £)el baron unb mengt Slled 
gnt butd^etnanber* 

387. 8tabieffd|ettfalat (SRonntrettige). 

^ie}u ftnb bie rotl^en SD^onattettige am fd^önflen. 

9hd^bem fie rein gemafc^en ftnb, 'ft^^eibet man biefelben 
in feine Sdiättäftn, faljt fic eine l^albe ©tunbe öor bem 
Slntid^ten gnt ein^ mifd^t fte burd^einanber nnb tä§t fte 
ftel^en^ bann giegt man ha9 @at}maffet bai)on ab, gibt 
ßffig, Od unb Pfeffer baran un^ mengt SlUeö gut 
bur(|einanber. ^Eflan fann biefen ®a(at aud^ mit fein 
gefc^ntttenem ©d^nitttand^ beftcenem 



%on einem Seigfrautlof^f n^etben bie ätt§eren gtä"" 
nen Sbiöütt entfernt, bie inneren gelben Dim ben SHipptn, 
befreit, fein nnbelartig gefc^nitten, mit lod^enbem ®ali* 
ttjaffer einmal übergoffen, bann ©d^ttjein* ober frifd^e« 
©änfefctt warm gemacht, ©alj, öffig unb ^Pfeffer baran 
gegeben, SlUcd gnt mitfammen tiermengt nnb eine S&vtttü* 
jlnnbe an etnett toarmen JOrt gefleOt 

389. Arantfalat Mf anbere %xt 

9fl ha9 Sttant fein gefd^mtten, mad|t man @fftg, 
mit in Sttrfel gefc^uitteneni £ped ^ei§, giegt bieg bar« ^ 



388. Ilfiiiltfiliit 
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über, mad]i bcn Salat mit ©alj unb Pfeffer an uub 
gibt il^n 3U Xiii^t* 

390. «ratttfalat aitf itittt %xt 

2)a9 ftraut tDtd> iittbetarttg gefc^mtten^ bdim töflet 

mau Specf gelb, gtcgt ßffig baron, tä§t baö Äraut mit 
etma^ ®al} eine iBiertelftuube baitn bünften unb gibt 
ben @Qlat }u Sifd^e* 

391. eeOeHefnIit 

®ic ®cHeriefö^)fe n)erben rein gepn^t, gemafd^en 
unb njeic^ gcfotten^ in falte« SBaffcr gelegt, bie ^aut 
obge^ält, bann in meffertädenbide ©d^etben gefd^mtten, 
onf eine flod^e ©atatptattc gelegt, mit einer 2Äifci^ung 
^on (^fftg/ Oel, Salj uub Pfeffer me^rmaU übergoffen. 

392. Srunnenlrefffalat 

2>te Srunneniteffe n>ttb t>on ben @tte(en Sefreit, retn 
gemafii^en unb mit Sffig, Cel, Salj unb ^JJfeffer angemacht. 

39B, ©nrfenfttlttt. 

SKan fd^ätt bic-Önrlen forgfältig (ba fie fonfi bit* 
ter fd^niecfen), fcljneibct ober \)ohüt [ie in feine Sliitt- 
djcn, faljt fie, gibt ^^feffer, ©nfj, (äjfig unb Oel barnn, 
unb mengt älQe« gut burd^einanber. jSJlan hm fie aud^ 
mit gefc^nittenem ©d^ntttlaud^ beftrenen unb etma^ fpa« 
nifd^en Pfeffer baju geben. 

394. Änlter 9»cerrettig. 

. SDec äOteerrettig U)trb eine @tuube in frifd^ed SBaf«> 
fer gelegt, rein abgefc^ält, bonn anf bem Steibetfen ge* 
rieben. iRan fann and§ jtuei ober brei S3or^borfer Stepfei 
barunter reiben. 2)ann mad^t man i^n mit (Sfftg, Od 
©alj, Pfeffer unb etwa« 3"^^^ Orangengncfer unb 
ber @aft berfelben berlei^t il^m einen ttebßd^en ^efd^mact 
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395. Salat tion Of^fetiimitl. 

2)a6 Od^fenmaul toxxh rein ^ofd^ettr bmn in Sf {ig 

unb ©Qljmaffcr tt)etd^ gcfottcn, nad^ gänjlid^cm (Sxlaften 
au^gebcint, l^atbfingerbicf nubelartig gefc^nitten, ®alj, 
^feffer^ ßfftg unb JDel unb eine abgef d^älte, fein gefd^nit* 
tene 3^i^^^^ iaxan gegeben unb gut vermengt 



396. Sle^ifekiNit^dt mit 3oi|tiitti«if ereil ttttlföridifelii. 

§icju eignen fic^ große Soröborfer ober SBein* 
bor^borfer am bejiem 2)iefetben toerben fein gefd^ätt, 
ia9 fteml^att^ 'l^eran^geftod^en^ fo ba§ ber Wffil ganj 
bleibt. 3n einen Siegel ober Äafferot roirb ein Ijalbcö 
®IaS SSein, ctlüaö SBaffer, ^udtx mä) SeUeben, ge* 
geben ^ bie 9let>fel neben etnanber l^ineingefe^t, jugebectt 
unb tangfam »etd^ gebünflet, jebod^ nid§t ju toüify, ba« 
mit fie nid^t jerfatten. 

2)anu l^ebt man fte mit einem Söffef forgfättig 
auf eine Sompotfd^ole, gibt auf jebcu 9IpfeI etmaö ein*» 
gefottene do^anni^beeren ober eine Seid^fel, gie§t ben 
(Saft batfiber mh lägt fte laft tnerben. SiO man ba^ 
ßompot befonberg fein l^aben, lägt man ben @aft nod^ 
eigenö mit einem <BtMä)tn ^ndtx unb einem Söffet 
SSein hid einfod^en unb gibt i^n über bie SIe))feI, koeld^e 
man an einen Ifil^Ien Ort fteSt unb füllen lögt. * 

397. Slc^ifelcom^ot auf anbete Ärt. 

®roge gute 8[ef>fet koerben gefd^ött^ in t>ltt S^eiü 
jerfd^nitten, Dorn fternl^att« befreit, in 3"*^^^^ Saffer 
unb etnja« SBein mdjt ganj tt)eic§ gebünftet, bamit bie 
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(Sdjuit^e gnnj BteiBcH^ v5)icraiif nimmt man fte mit 
einem l^öffel Ijerau^, rid^tet fie pl}raniibciifi3rmin nnf bic 
(Eompotfd^ate, lägt ben @aft gut einlod^en, giegt ii^n 
S(er bie Steffel unb fteUt biefe an einen tül^Ien Ott 
SRan fonn ^e mit SBeinieeren ober eingefottenen dol^an« 
ni^beeren flarniien» 

398. il^errullrteg $(e)ife(ciinMiot. (mmtltAt) 

©d^öne gro§e Slubinen, S9teitfinge ober aud^ ^or9« 

borfer mcrben fein gef^ält, jer[^nitten, öom Äernl^au^ 
befreit, mit SBein, SBaffcr, ^ndtx mib einer fleinen 
(^itronenfc^ale tveid^ gefod^t, at^bann jkoei Söffet rein ' 
gemafd^ene SSeinbeeren baran gegeben^ gut tierrttl^rt unb 
auf eine Sompotfd^alc angerid^tet. 5D?an ^)Qffirt bic 
Stepfcl, fobalb fte tueic^ ftnb, and^ tüol^t bnrd^ ein ©ieb^ 
jeboc^ gcwö^nlic^ nur bauu, toenn eine tüentger feine 
@prte ^e)>fel t^ermenbet tourbe» Wtan tarn ha» Som)iot 
fomol^t loarm att lalt jn ©eflüget ober S)'{el^tf))eifen 
geben» 

399. SirnettcouMiot. 

@ute filod^bimen fd^ätt man ah, lägt bie @tie(e 

barnn, n)irft bic kirnen fogIcid[} in frifdfjeö SBoffer, ba- 
nnt fie lüeig bleiben; bann gießt man rottjen SBein, 
SBaffer unb ^nda in einen Siegel ober Äafferol, fe(jt 
bie ^it^nen neben einanber l^inein unb b&nftet fie toei^^ 
l^ebt fte bann auf bic beftimmte ©d^üffef, fod^t ben gu** 
rücfgebliebcncn ®aft bicf ein unb gießt ifjn über bie 
SBirnen« (£o fic^t fd^ön auö, tuenn man ben ©aft tjor 
bem .Uebergiegen mit etma^ ^imbeerfaft untermifc^t ober 
einen Kaffeelöffel aufgelöftc Sod^eniOe mitfo^en I«|t, 
mcl^e ben S3irnen eine fdjöuc rotfje <5arbe gibt 2)er 
^imbeerfaft barf aber nid&t mitgeIod)t iperben, UJeil er 
fonji bie ^arbe oerliert« 

10* 
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(Sompotc. 



400. SirfteiiciiiiMi0t imf |iM#|iai#e %tt. 

3tt)anjtg ii9 fünfunb^ti^anjtg ffiirnen ttjerben fein ge^ 
fd^ätt, in öier S^^cUc jerf^nittcn, tom Äcrn^auö bcpreit, 
mit ettvad SSctn, SBaffer, bret bid t)ieY ©tüdd^ett S^dex, 
einet 3iin>i<M^^^ Hetnen Stttonenfd^ale jttm 

^encr gcfe^jt unb miä} gelod^t. ©onn röftet man t)icr 
Söffet iäJfcIjl mit 53utter unb einem Meinen ©tudd^en 
3udei: l^eUgelb, gießt biefe^ (Sinbrenn mit bem Kbfub 
ber Sttnen auf, gibt e^ an bte 99imen unb fo^t biefe 
nod^mal^ auf. 3m gaße fie ju bid in erben foHten, gibt 
man einen Söffel fod^ienbed äBaffet uac^. 

401. g^rttnrKm. 

Sitte gebörrten iSx\\ä)tt miiffcn me^rmofö burd^ l^eiße« 

SBaffer gemafd^en tuerbcn. SBcim Sod^cn nimmt man 

auf eiii ^]Jfunb grüc^te gelju bi^ jmöif £ot^ S^^^h 

SBaffec unb S93ein nad^ i^Iieben, ein S^inmtrinbd^en 

ober eine Heine Sittonenf^ate , td^t bie ^rftneOen 

baritt iDeid^ fod^en nnb lägt fie im Safte falt merben. 

NB. domt^ote t?cn gcfccrrtcn grüd^tcn tDerbeu gu fSfl^ffU 
f))eifen mm, unb ^u 4öraten falt fertirt. 

402. ©ctrötfuete Äirfdjen. 
merben ebenfo mie bie^rttneU^n^ 9lr« 401, bel^anbett* 

403. €am^^t tion getrottneten St»t^it%m* 

SDie bürren 3^^^f^9^n tDerben in l^eigem SBaffcr 
tein gemafd^en, bann mit SSaffcr, 2Bein nac^ belieben, 
einem 3^*^^^^^"^^^^^ ^^i^ ^ii^cr Eitronenfd^alc }um 
fjfeuer gefegt nnb meid^ ge!od^t Man gießt fte auf 
eine Sompotfd^ale ober mnbe @d^üffel nnb gibt fte fo 
JU Sifd^e. 

404. ^vi\ifiti ^metfil^geneomtiot 

3leifc gro§e 3^^ct|d^gen merben aufgefd^nitten, hon 
ben ©teinen befreit, bann mit ^uäcx jum gfener ge« 
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fe^t, metd^ i^^oä^t, in bie Compotfc^ale gegoffen unb 
nac^ belieben fatt obet toarm }U Stifci^e gegeben. 

405. 3^(tf(^geiiC0iii^0t auf M%m Wtt. 

©c^öne reife 3*^^*f49^^^ ^^9^ ^^^^^ fiebenbc« 
SBaffer, ik^t i^nen bie ^ant ab unb gibt fie in lolte^ 
Söffet, bann (egt man fie ^etan^, befreit fie t^on ben 

Steinen unb hä)i fic mit fleftojjeuem ^üdcx wüäj, 

3itieti(^geiicom)iot auf britte 9(rt 

(Ein @ttt(f Buder unb eine Obettaffe SBaffet lägt 

man fod^enb tpcrbeu, gibt bann große reife 3^^^f^9^^i 
f)inetn nnb läßt fie bi§ jum Sluffpringen fod^en. £auu 
legt inau fie Ijerau^, lo^t bie ©auce gut ein unb giegt 
biefelbe über bie S^tt^df%tn. 

407. Weiueclauboi. 

©cfjöne, nicfjt ju reife Sieineclauben, tocrben in 
ttiarme« Saffer gelegt, abgefc^ftft^ in ^udtt unb etma« 
fod^enbem SBaffer p>A hx9 bretmal fd^neO anfgelod^t, 

^erauögelegt, ber ©aft bid eiugefod^t unb über bie 
äteineclauben gegoffen. 

408. mmUtUn. 

Serben nid^t abgefd^alt; fonft ift ba^felbe Serfa^« 
reu tok bei ben äieinedaubeu 9ir. 407, beobad^ten. 

409. SMiritofeuciim^iit 

3e^n bi^ gmSif mä)t )u reife S^rifofen toerben 

Qbgefd^ält^ in ber 9Äitte burd^gefd^iütten, Dom Steine 
befreit, 3"der unb tttoa^ SBaffer lod^enb gemad^t unb 
bie a)>rifofen barin gebünftet« Senn fte miäf finb, 
n»erben fie mit einem Süffel auf bie (Eoin^otfd^ote ge« 
legt, ber Saft nod^ bid eingefod^t unb bie ^rüd^te bauiit 
übergoffen. 
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410. g^flrfidjeom^ot. 

2>adfe(be tuitb ebenfo bereitet, tok ba^ $[))riIofen« 
compot 9hr. 409^ muS aber langfamer gebünftct toetben^ 
ba bie ^Pfirfid^e, mt ade feinen Dbftgattnngen, fe^v 
fc^neU mUditih SBenn fte fd^ön. n)eig bleiben foÜen, 
gibt man tboa^ (S.iti:pnenfaft bagjtt* 

(Simone, gelbe, mittefgrojje Quitten JDerben fein 
gefdjält, in Dier ober fec^ö STfjeite jerfd^nitten, fogteic^ 
ut f atte^ SBaffer geiootfen, SBaffer unb ^ndtt f od|enb 
gemad^t, bie @d^m^e l^inein getl^an unb nti^t ju n)etd^ 
gelobt. 2)ann ftcüt man fie mit bem @nfte über ^tad^t 
an einen t^Un Ort. 2lm anbern S^og gie^t man ben 
@aft ab, fod^t i^n bidt ein unb gibt il^n fiber bie 
jDuitten, »eld^e ftd^ tange aufbevoal^ten laffen. (Ottitten«' 
birnen finb immer ben Ouittenäpfeln Dorjujie^en.) 

412. Cittittencam^ot auf anbere %xt 

Steife Duitten toetben gefd^äft, in fc|ötte gleid^« 

mäßige (3df)ni(je jerfc^nitten, fogleid^ in frifd^eö SSafjer 
gelegt, l^ieranf in fod^enbem SBaffer etma^ obbtanfd^irt. 
SDann läßt man Diel ^ndtx unb etmag SBaffer foc^enb 
loerbettr iadfi bie Ouitten ein wenig barin, legt fie auf 
eine (Sompotf(^a(e, lod^t ben ®aft bidt ein unb gibt il^n 
über bie @d^nige« 

413. @rbbeer(am|iat 

mm (autert Bndter mit etmo« Sßaffer, gibt bte 

reifen (Srbbeeren l^inein, fd^tDingt fie einigemal unb gibt 
fie na(j^ bem @rlaüen in einer Eompotfd^ale ju Sifd^. 
Slud^ mit einrnt O^Ifi^^en Wcat fmb fte gut unb für 
atte 8eute jn empfel^Iem 
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414 &xVimt$m$ot auf iiii^ire 9itt 

tjrifd^ gepflüdte reife Srbbceren tuerben gut mit 
feingeftogenem ^uder itnb einem ®la^ Sätin übetgoffen 

9on einem $funb frifd^en ftirfd^en loerbeti bie 

<gtiele abgepflüdt, bie Äir[d^en mit SSSoffer, Sein, 
einem ©tüdc^en ganjen 3ittimt unb einer Sitrouenfc^ate 
loetd^ gefod^t unb toarm }tt eines SKel^(f))eife, ober lalt 
)U traten gegeben* 

416. mtUtiüjnum^oU 

S){e SBeid^eln »erben Don beft Stielen befreit, 

mit Diel 3"cter unb etnjaö SÖSaffer gebünflet unb wie 

mit ben Äirfc^en Derfa^ren. 

NB. ©etDöi^ntici^ geben gute Srüci^te fo t>tet ®aft, bag ber 
3ufa4 Don iffiaffer toegbteiben borf* 

417. StodleneereimMiiit. 

9?odj uid^t ganj reife ©tad^elbeeren tüerben öon 
ben Stielen befreit unb einjeln mit einem S^ud^e abge* 
pni^t, einmal mit l^eij^em Sßaffer ilbergoffen, bann mit 
3uder, SBein unb SBaffer- ein mentg gefod^t (nid^t }u 
toeid^), mit einem Söffet fjerauögel^oben, ber ©aft bii 
eingefod^t unb über bie beeren gegoffen* 

418. Crausencdm^ot. 

@äfJint reife Orangen toerben in )tt)einiefferrüden« 
bidc ©d^eiben gefd^nitten, bie Scrne entfernt <iuf bic 
Sompotf^atc gelegt, bicf mit feinem 3ucfer beftreut, mit 
Sein übergoffen unb fo ju £i(d^ gegeben* 

419. &rMgiiifi||ii<^e. 

9ebe Crange h)irb fammt ber Scfjale in toier bis 
fed^9 Z^ük gefd^uitten, al^cuin 3K^^ !H^.%ff^5 ^ 
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iStttert unb bie ©d^ni^e ein toentg barin getod^t Z>ann 
legt man ite in eine Gd^äffel l^erau^, giegt ben ®aft 
boriiber unb bedt fie gut ju. 2Ran lanii fic in biefcm 
3ußanbe lange aufbetoal^xem 



©ne 9}fQ§ §oIbcr njirb üon beit ©tielcn befreit, 
retn geiuafd^en, in einem Siegel mit einem ©tüd S^ätx, 
fec^^ biö ad^t frifd^en ätütt\i^Qtn ol^ne <Stein, einem 
@täd ganzen 3^^^^ i^^i abgefd^älten, in Hier Sl^eilen 
gefd^nittenen S3irnen unb einem ©d^oppeu Wilä) rodä) 
gefod^t. 3jl bie§ gefc^e^en, toixh üon p)ti Söffe! SD?e^( 
ntit faltem Saffer ein bünned ^eiglein angem^U uub 
mit bem fOlM mtoHtt 



421. fiaxpU^, hlan aigefatten* 

Slad^bem ber ^or^ifen abgef d^u^))t , andgenommen 
nnb gemafd^en ifl, loirb er eingefaljen nnb mit taftem 

@ffig ein wenig überfprifet; bamit er fd^ön blau n^irb; 
bann lägt man il^n eine ©tuube ru^en, fpaUet ifju 
ber Sfinge nad^ nnb mad^t oon einem brei ^funb 
ferneren ftarpfen fed^9 Bi9 a^ Stüde, hierauf 
gibt mAn in einen Stieget guten, nidjt ju fcfjarfen 
Sf(ig, eine grogc in (Scheiben gefd^nittenc ^mchcl, 
eine Sitronenfd^etbe nnb eine fteine Citronenfc^ale, 
ein SorBeerUatt, jtoei ganje Stellen nnb brei bi« 
tJier ^fefferlörncr* Sägt SlUeö fiebenb tt)erben, gibt 
ben fjxnm unb lägt i^n njeid^ lochen, nimmt 

il^ tarnt ^erott«, legt i^n in eine €^öffe(, lägt 



m falber ^ (^iiKnnbers) mui. 
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bell Sffig no^ eine ^aibt @tunbe tod^en, follte er 
ju f(^arf fein, gte§t mm etkoa« Söffet baju, gießt bte 
^aiice burc^ ein (Sieb über ben gaiuiit ifjn 

mit Sitroneu[c^etben* 

SD?an fd^uppc unb njofd^c ben Äarpfeu rein, beim 
2lu«ne^men fange man baö Slut in ein mcntg @|Ttg 
auf, fatje i^n gut, f))aUe i§n in ber Mittt ber Sänge 
na^f f^neibe i^tt bann quer in Beliebige @tä(fe« Sn 
Cfftg, mit ettoo« SBaffer Detbfinnt, gebe man eine große 
3tx)iebef in ©d^eiben gcfcfjiiitten, eine Sitrouenj(^atc, 
^fefferförner, 5Relfen, ein Sorbeerblatt, ^eterfilienrourjel, 
eine gelbe 9tttbe unb laffe bted ftebenb merben, lege ben 
f^ifc^ hinein unb loc^e i^n meid^. SBäl^enb bem (äffe 
mau ein ©tücE Söuttcr, beffer nod^ (Bijmali, in einem 
J^iegel jerfc^Iei^en, rü^re fomel 2Ke|( l^inein, aU c§ 
anuinnut, gebe ein ^tttdd^en ^ndtt ^mein unb laffe 
e9 fc^i^n brann rSfien, toAl^nb tttott e9 fleißig nm* 
rü§rt. S)ann gießt man ben Sfftg, n)orin ber %\^df 
gefotten, bnrd^ einen <Sei^er an ba^ Sinbrenu, einen 
Söffe! nac^ bem anbern, unter beftönbigem Stn^rea 
nnb jn^ar fo t>id, bid e9 eine pfftge @attce ifi. 
S)iefe I2fgt man gut au^d^en; furje 3^ 
2(uiic^tcu gibt man ba^ SSlut an bie lod^enbe @auce< 
S)eu ^x\d) (egt mau mann auf bie @c^üffel unb gießt 
bie @auce baräber* 

423. (BeMmer Aar^fe». 

iRad^bem ber Karpfen gefd^u^jpt, anögcnommcn, 
gemafc^eu, gut mit @a(} unb ^feffet eingerieben ift, 
mitb er in beliebige ©tfide jerfd^nitten unb eine ©tunbe 
flehen gelaffen* — Sann tt)erben ein ober jmei Cter 
gut üerflopft, etU)a§ gef atjeu, ber gifd^ borin nmge^ 
meubet unb mit einer ^ifc^ung ton @emmelbröfe(u 



Oigitized by 



154 



unb SKel^I befteeut Man bfidt i^n au^ i^etgem 
€d)ma(j fd§on Braun* 

424 (Seferatettrr jlar^feu mit faurem 9}afim. 

SDer ^t^^riUfptt, aufgenommene ^ar))fen toirb tein 
gemafd^en, gut gefallen ^nb. gepfeffert ein mentg 

2)?u$fatnu§ barouf gerteben. 2)aun mac^t man bcr 
Sänge nad^ einige ßinfc^nitte in ben %x\ä) unb fpiit 
i§n mit büungefd^uittenen ©arbeUen nnb @pe(L 3n 
eine flad^e ®tQt))fanne geBe man atebann ^tod groge 
obgefi^älte 3^^^^^^^"/ ^i^^ ©Reifte Sitronenmarl, eine 
(Sitroncnfd^Qle, eine ^eterfittenttini-jel, 2lße8 fein qe* 
fd^uitten, ein fd^lDarje^ ^robrinb^en, etmad gleifc^Brit^e 
unb etttwf (£f ftg. SDomit btt gifd^ ntd^t )U loet^ tohh, 
totrb er auf eine ttetnc l^öljeme Sciter gelegt unb mit btefcr 
in bie Bratpfanne gegeben, bann mit Jtcinen ©tücfdjcn SdnU 
ter belegt, unb bei fel^r rafd^er ^i^e gebraten, mäl^renb mau 
t^n Ijte unb ba mit ein wenig faurem diaffm begießt«. 
Cr ifl balb fertig; bann toirb er forgfäUig auf eine ge« 
U)ävmte ^platte gelegt, unb jngebecft, bannt er toaxm bleibt. 

2)ie 3^i'^&etu lägt man gelb tuerben, ftanbt einen 
Löffel Sffieljt baran, fugt jtuei ©arbetlen bei, gießt an 
f^afltagen Srbfenabfub^ fonft ($Ieifc^brül^e, baran unb 
lägt 2lße« gut anölod^en. 2)ie Sauce fäuert man uod^ 
mit etmaö ßitvonenfaft ober Effig, pafftrt fie burd^ ein 
(Sieb über beu Stfd^* v^oQte ber(elbe lait getoorben 
fein, fo barf man t^n lurj t>ox bem Slnrid^ten nur 
nod^ einmal in bie Bratpfanne legen nnb ein Wenig 
wärmen. 

425. Slan oBgefottener ^e^t 

2>er |)ed^t wirb abgefd^uppt, aufgenommen, rein^ 
gewafd^cn, mit ©alj eingerieben, nid^t gefpaltcn, fonbern 
nur quer in breifingerbreite ©tücte jerfd^nitten unb bann 
ebenfo oerfal^ren wie bei bem Sarpfeit, dlx. 421« ^onn 



Oigitized by 



155 



aBer aud^ in eiuei* gifd^maune gau^ getod^t uub fo feroirt 
tDevben* 

^ 426. ^ed|t in »tttterfimee* 

®er $ed}t iuirb obgefd^uppt, Quögenommeu, rein 
gemafd^en, mit ©alj eingerieben, in ©tücfe jerfc^nittcn, 
bod^ fo, bag ^opf unb ©d^meif no^ ganj finb, aud§ 
bet Seib barf nid^t gef)iafteit toerbesi* $^at man eine 
55ifd§tt)annc, fo fann man il^n ond^ ganj geben, ©ann 
toxxh (äffig, ^tüithdn, Sitroncimmrl nnb etniaö Zitronen* 
fd^ale, 9^{et!en, ^ete);fUienu>urjet , eine gelbe ätübe unb 
^fefferfönter lod^enb gemad^t unb ber $ed^t barin n)eid| 
gefod^t «hierauf ntad^t man meige ^ntterfauce (9?r* 234)^ 
rü^it fie mit bem Sfftg, worin ber gifc^ gefotten tourbc^ 
ju einer bünnen Srülje nnb läßt Sitte« gufommen gnt 
anflD<|en. @nb(id§ nurb ber ^ifd^ auf eine platte J>bn 
in eine @(^itffe( gelegt, uub bie @auce mit bret Sibottern 
legirt, barübec gegeben» 

427. §e^t, gebraten nnb gefjiitft 

^tt s^cä)i mtvb abgef^uppt^ aufgenommen, vein 
gcnjafd^en unb gut mit ©alj eingerieben* SWad^ ®er* 
lauf einer @tnnbe mad^t man ber J2änge nad^ jttjei bif 
brei ßinfd^nitte in benfelben , lüiegt boun fed^ö biö ad^t 
©atbeUeu mit etmad ^eterftUengritn unb einer Keinen 
3n)iebel fein unb füHt l^icrmÜ bie gemad^ten Einfd^nitte 
auf. Slt^baun fdjueibet man in eine lange flad^e ^rat* 
Pfanne jiDei große abgef d^älte ^^i^'^cl"' ^"^^ Zitronen- 
fd^eibe unb etmad Sitronenfd^ole, foloie brei bi^ Dier 
@arbeOen, gießt ein tom% (Sffig nnb gleifd^brül^e baran, 
gibt eine fleine §oIjIeitcr ober ffirotroft l^inein unb legt 
ben ^ed^t barauf. ©er gifd^ tmrb mit bret bi^ öier 
fteincn ©tüdd^en Sntter belegt unb langfam gebraten* 
SDamit berfelbe toeid^ bleibt, toixt er l^ie unb ba mit 
einem Söf el fauren 9lar;m bejoffen^ unb tpenn er fertig 
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ift, l^ernu^gelcgt. Sllöbonn flaubt man bic ^mkhün, 
mli^t gelb fein müffen, tutt 9Qf2el^( m, giegt Qrleiftl^brül^e 
ober (Etbfenabfub barott^ loti^t StSe^ gtt> jufammen auf, 

lägt ben f^ifrfj ^f^* ^Bratpfanne gut lüatm iDerben, 
gibt iljn auf eine platte unb xiäjkt bie @auce butc^ 
ein @ieb bacüber an* 

Oft ber §ec^t abgefc^u^jpt unb auögenommen, fo 
wirb er gut mit @alj unb Pfeffer eingerieben, in ©tiide 
gefd^nitten, in DetKofifteni Si umgewenbet SDann t)er« 
«tcngt man ©röfetn mit etoaö Wlzfjt, bcfitcnt j|ebe# 

i^tücf bannt uub bätft fie au3 feigem fc^mimmeuben 
Q^maii fd§ön braun« 

429. §e4t in @a(}loaff er abgefotten tnU gcf i^twiMener 

Sntterfmicf. 

®cr brei biö öier ^funb fd^mere; einen Sog ob^ 
ge(egene ^pec^t eignet ^ i^ieju am beflen«. Slac^beut 
bevfelbe ab%t^dfuppt, aufgenommen unb getoafd^en ifl, 
ISßt mon t^n, gut gefallen /eine ©tunbe rul^cm Htt* 
bann n)irb er in einem Siegel ober Äofferol runb ju- 
fammengebogen, fo t)iel faltet SBaffer barauf gegoffeu^ 
bag ed i^n bebeiit, biefef Saffer gnt gefatjen unb fo 
langfam einmal auffod^en getaffem 9Ran jiel^t i^n bann 
t)om f?euer, ba er leidet üerficbet unb ba^ fd^öne 2ln* 
feigen öerliert. SEBenn er fertig ift, gießt man einen 
©(poppen falte« Saffet baranf unb Iä|t i^n ein toenig 
fte^en, bamit et loiebet erftarrt« 

SDann gibt man ein Siertefpfunb Sutter mit jwei 
Söffe! ^tfd^maffer unb einem falben Kaffeelöffel fein ge^ 
toiegtem ^eterfiUenfraut in ein SD?cfftng^)fänu(f)en, lä§t 
ef unter befittnbigem -©d^ättetn auf offenem greuer sunt 
Rodden lommen. ^at t9 einigemole gut aufgelod^t, ifl 
bie ®auce fertig« £)er {^ifd^ tpirb auf einer tunben 
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platte angend^tet, bad Saffer baüon abgegoffen^ fletne 
tunbe fiattoffeln l^ineingelegt, ber gifc^ unb bie Sartoffeln 
mit berSutterfaucefltogojJen unb fo ju Zi\6)t gegebeiu 

430. ®il)ia, edietb unb ^udi. 

Siad^bem btefe Sotten St[d§e Qbgefd^u)))[)t^ ott^ge« 
ttommen, gen^ofd^en unb gut etngefaljeu fmb, loerben {te 

in fo^enbem ©otjtraffer einmal aufgelodjt, fiub fie fertig, 
lüirb faltet SBaffcr barauf gcgoffen, t)om ^euer gefteßt 
unb mit ber t3orbefd^riebenctt gefd^toungcuen S)utterfauce 
(92x» 429) übevgoffen unb }tt £ifcl^ gegeben* 

431* 9üttUn, Um aBgefotte«« 

@d ift ^au);)terfovberm§, bog bie goredeu {urj oor 
bec ^übtt6tm% nodf gelebt l^oben, benn nur bann merben 
fie im itocl^en fd^ön Mau. Sßenn fte gepult unb 
genommen finb/faljt man fie gut ein, biegt fie ruub 
jufammen, gießt in einen runben Siegel ober Safferol 
fotoiet SBeinefftg, bog fie bebedt n)crben; foQte ber Sfftg ju 
ff^arf fein, gießt mon etmad äSaffer baran. ®ebe ab« 
gefc^äUe in <Bd]eihtn ^erfdiuittene 3^^^^^^^"^ ^in Sorbecr* 
blatt, jnjci 91elfeu, Dicr ^feff^^"^^^^^^'^/ ^^^^^ Sitroucn* 
fd^ale l^inetn, laffe älded fod^enb nierben unb lege bie 
^oreOen atebann hinein. @tnb biefelben tneid^, legt man 
jie auf eine runbe platte, garutrt fie mit etwa« fßetcr« 
fiüengrün, gießt ettüaö Sfftg mit 3^^<^^c^i^ barüber unb 
gibt fie ju ^ifd^e. Man feroirt ba^u in ©aljlDaffer 
geiod^te, abgefd^ätte, ntnbe unb nid^t jn groge Kartoffeln, 
fott>te ein @tfid frifd^e SButter auf einem eigenen Seiler 
ober ^lättd^en. ^ai) belieben gibt man au^ Sutter* 
{auce ba}u wie beim ^ec^t C^ir« 234). ^ 

233enu fie rein gepulst unb jufammengcbogen fmb, 
werben fie in t^erflopftem ^ unb ^röfeln umgcweubet 
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unh gan) in feigem fd^toimmenben Sd^alj \^ün Bmuh 
geBodtn* 

433. 9Ia(, Blau aBgefatten. 

S)ev 9[al toub, nad^bem er getöbtet ifi, beim ^opf 
an einem 9tagel anfgel^ängt, bie $aut am $opf rings« 
wm abgefc^nitten iinb über bcn ganjen 5if<^ f^^gejogen, 
bann erfl rotrb bcrfefbe mit ©atj nnb Pfeffer einge= 
rieben. S'Zad^bem er üorfic^tig anSgenommen ift, bamit 
bie @aUe nid^t jerbrüdt mirb, fd^neibet man ben 9Lat in 
Hein ©tücEc unb öerfä^rt bamit tote mit ben ^^oreHen, 
(5«r. 43 1> 

434 <ietiratener m. 

Oft bem »al bie $ant (»ie nnter 9tt. 488 nä^er 

befdtjriebcn) abgezogen, njtrb berfclbe aufgenommen, mit 
©alj unb Pfeffer eingerieben, in ©lüde gerfd^nitten, 
jebe^ mit einem @täd^d^en ©albeiblatt eingebnnbem 
ätt^bann gibt man biefelBen in einen Sieget nnb BrSt 
fie mit etnjQö Sntter unb in ©djciben gefd^nittencn 
^wkidn*, man tüenbet ben 2(al l^iebei einmal um» 3fl 
er fertig, lüirb ©albei unb traben entfernt unb ber 8lal 
auf eine Patte get gt» 8ln bie 3^)?*^" 
etmaS Sitronenfaft, giegt ein njenig JJtetfd^brülje jn, fod^t 
fie nod^ ein tüenig auf unb gießt fie burd| ein ®ieb 
über ben ©agu gt6t man jerfd^nittene Sitrouen 

ober man garnirt ben i$ifc^ mit Sitronenfd^eiben ober 
(Sitronenfd^ni^* 

435. 9iutUn in mi^tx ©ante. 

9lad^bem bie Stntten aufgenommen nnb abgemafd^en 
fmb, merben fie mit ütoa$ (Sffig, f^feifd^brül^c ober 
ßrbfenabfnb, ßitronenfd^ale, p)n 9lelfcn, in Scheiben 
gcfc^nittencn3wiebeln, einem Sorbeerbiatt unb einer gelben 
9iUbe gefotten« 3>ann »irb t>on einem @tädEd^en SBntter 
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iinb einem Söffet äWel^t ein ^ettgelbe« öiubrenn bereitet, 
mit bec ^riü^e Dom gifc^ aufgegoffen, gut mttfgelod^t, 
hntäji ein ^aiirfteb gefd^fittet, mit jmet (Eibottem .legid 

unb über ben ^ifd^ gegeben* 

436. e^tum. 

3fi berfelbe eine @tunbe getofiffett^ fo tmtb er mit 

frifc^em Saffer unb ettua^ ®alj jum ^cuer gefegt uub 
einmal aufge!oci^t, bann mit jerloffener Satter mib gc* 
fottenen Kartoffeln 3U £ifd^ gebraut* 

437. «efmilte Arelje. 

2)iefcI6en merben rein gemaft^en, öom ®arm be* 
freit, inbeni man ba§ SWittfere beö ©d^meife^ fo fc^nctt 
ime miigtid^ j^etandbrel^t. %ftm to&ffü l^iegu bie größten 
«reBfe, mod^t SBaffer mit @atj, brri W Dter Pfeffer«» 
lörnern unb Hümmel fod^cnb, n)irft bie Ärebfe unb 
einen SSufd^el ^eterftlicngrün hinein unb lägt fte fic* 
ben, bid fle fd^ön rot^ ^nb* SDann belegt man eine 
oDale ^atte mit einer ©enriette, legt bie ftrebfe boranf, 
garnirt fte mit ^eterftfiengrün uub gibt fic ttJarm ju 
Sifd^e. 2)?an f;at l^ieju eigene Äreböferöietten ober 
eine Kreb^fd^üffel, aud^ ^eb^formen oon Seigbled^* 

438. §rjifd|e in S^malj ittaitu. 

SRan fd^neibc ben grofd^fd^enleln bie ÄraUen ab, 
ftetfe fie in einanber, falje unb. pfeffere fie ein unb bereite 
einen Sranbteig toxt folgt: @ed^d Söffe! STOel^I tottitn 
mit lod^enbem Saffcr angebrü^t, gu einem feinen Scig 
öerrüljrt, ein hiß ^^mi ganjc Sicr barau gegeben, ge== 
faljen, bie iJröfdje barin umgcloenbet unb auö l^ei^em 
fd^roimmenben ©d^malj gebadfem Wtan tmn fie aud^ 
Mo« in 6i nnb SBröfeln umloenben nnb in l^eifecm 
©d^matj iadm. — S)oju gibt man Kraut ober grü* 
neu @alat. 
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439* %to\^t itt »iittrrfiiitce. 

9lacl^bem bett gfiofd^f^enleln bie ^aSett nbge« 

fd^nitten unb btefefbcn rein geroofd^en fmb^ röftct mau 
SÖic^t in »littet IjcÜocIb, füüt c^i mit (ärbfenaBfub ober 
guter gleifd^brü^e uutcr faeftänbigcm Siü^rcu auf, gibt 
eine Keine Sitronenff^ate nebfl xttoa^ Sitconenfaft obet 
SBffel ttiet§en SBetn boju, legt bie grbfd^e l^inetn 
uub läßt fie lod^en big fie ipeic^ [inb, ©ic (iub in 
einer ä^iertelßunbe fertig. 

440. ®ebunfiete ^^neden. 

@ro§e (Sd^neden totxhm gekoof^en^ in {od^enbem 

@Qljtt}Qffer gefotten, fobantt tS%i man fte, aM bem 
SSJaffcr genommen, auölül^len. 3ebc ©djuccfe toirb bann 
mit einem fpi^igeu SWeffer auö i^rem ^aufe gel^oben, in 
frifd^ed ä&affer gelegt, ter Keine meige ©tein, fonrie bie 
fd^marje ^aut tt)eggenommem 3n einen Stieget obet 
fiofferol gibt man ein ®tüÄ frifc^e iöuttcr, mld)z man 
jerfd^Ieid^en Iä§t, uub büufiet bie ©c^uetfeu mit etmaö 
©alj unb Pfeffer barin, ftaubt fte mit einem Söffeld^en 
ä)?el^t an, gibt etnmtf fein gemiegte^ ^ct^rftlien« unb 
ÄörBelfraut baju, gießt einen f öffct gleifdjjbrü^e barqn unb 
lägt fie einigemate auffod^en. 

441. ©efiratcne ®d^neden. 

^Olap, mac^t ©atjmaffer ftebenb, toirft bie ©d^neden 
l^ineitt unb läßt fte fünf SSiertelfinnben fod^en, l^ebt fie 
bouu mit einer @abcl ^erauö, entfernt beu tüeißeu Stein 
unb bie fd^ttjarjc ^aut. ®auu tüerben fie mit 3afj 
abgerieben (abgefd^teimt), mit fattem SBaffer einigemale 
abgemafd^en, in einer ©d^üffel Ieid§t gefaljen unb eine 
©tunbe ba^ ®alj burd^briugen gelaffen. 

SDte ^änödjcn tucrben mit ©alj abgerieben, gut 
au^geh)a[d^en, auf ein ^rett geftürjt, bamit ba^ äBajfec 
j^erau^lAu^. S)ann »erben ad^t @arbeSen, ^eterfUien« 




Digitized by Google 



gift^e. 161 

grün unb eine Hetnc ^mtUt gatij fein gemiegt (ju 
breißig' ©d^necfen) Dier Sot§ 23utter fd^aunüg abgetrieben^ 
für 1 fr. äKüd&brobbröfefn unb jtüei (gßlöffel fette gleifd^- 
btäl^e bajugegeieit unb SlKed gut buvd^einanber getüi^xt* 
S)ann gibt man in jebed ®(^neden]§8udd$en l^afelnug« 
groß Sutter, legt eine ©c^necte barauf uiib brücft fte 
mit ber güde feft ein', fo bag bad @c^nedenl^au0 ganj 
Ctt«gefüßt tft. 

Wim fleOt fte nun gletd^mößig, bie Oeffnung nad^ 
oben gefeiert, auf ein 23(ed^ unb bratet fte eine ^icr* 
telftunbe. — SWan gibt l^iejn ©auerlraut ober 
Scbfen^^ttt^e« 

5Die S3ücfünge nierben eine ©tunbe in Sßild^toaffer 
gelegt, l^erau^genommen, abgetrocknet^ bie ^aut abge« 
}Ogen, gef))alten, Don ben ©täten befreit, bann in Her« 
Kopftem <Et nnb ®emmelbt9fe(n umgewenbet mtb auf 

einer ftad^en Pfanne in ]§ei§em @d§malj auf beiben 
©eiten fd^ön braun gebaren. 

443. Sttillinge mit @ierti. 

SBJetben ebenfo jubcrcitet, tute öorBefd^rieben, nur 
mit beut Unterfd^iebe, ba§ man ein ©tücf ©djmatj auf 
einer flachen Pfanne [;ci§ gemad^t, bie ^udlinge barauf 
legt unb anf jebed <Btüd ein @i (fogenannted £)d^fen* 
ouge) f dalägt. 3fl t9 fertig, legt mon ©tttfling unb 
6i forgfäUig auf eine lauge platte* 

444. Sttitlinge mit ^tit^reieni. 

2)iefelben toerben ebenfo toit 3tx. 442 l^ergerid^tet 
unb in fingerlange ©tücfc^eu jerfi^nitten, auf ber '^Jfannc 
in Sutter ffud^tig gebacfen. 5luf einer rnnben platte 
werben bann »tür;rcier (?ir. 455), augerid^tet unb mit 
ben gebratenen Sbüdlin^tn gatnirt* 

11 
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445. @toiffifii| mit Srofeln mi ^taieBeln. 

S)ei: @to<ffifd^ toixh eine @tunbe in ä)a^koaffer 
gelegt, bann in fod^enbent ©oIjtDaffet dufgclod^t nnb 
ein wenig in bicfem SBaffcr flel^en gcloffen. ©nun 
feil&t man ü)n ab, lichtet i^n ouf eine ©cfjüffcl, entfernt 
fo gnt h)ie möglid^ bic ©rate, ntod^t in einem ^fännd^c» 
ein iStüdd^en ©d^malj l^eig, gibt einen Söffet fein ge« 
f(|nittene 3^^^^^^^ l^inetn, finb bic 3*^icbeln gelb, gibt 
man eine ^anbüoü ©emmelbröfetn bajn nnb röftet bie= 
felben bann fc|5n btaun, U)oi;auf man (ie über beu 
©todftfd^ giep. 

446« Stterimiu 

SDerfelbc mug menigftenö jlDei Sage in frifd^cd 
SBaffet gelegt nnb ba^ äBaffei: wä^tenb biefer ^öt üfttt 
get^ed^fett merbem 

Ser Jaberban ttjirb fobann in frifd^em SBaffer jnm 
fjener gefegt nnb langfnm gelod^t, tuaö meiftcnö in brei- 
titxtü bi^ einer @tunbe gefc^el^u ift« ®ann (egt man 
iffn anf eine ^atte, nnb giegt ha9 SBaffev ab« Sä§t 
frifd^c 23utter jcrfd^Ieid^cn nnb ferüirt biefe, foU)ic <Senf 
unb frifc^ gelod^te Sartoffel eigene baju. 

447. ^atittge, anf bem äioft gebraten. 

SDie ^dringe (egt man jmei @tnnben in SDtild^- 
iDaffer, trodnet fie bann mit einem 3lnd)c gut ab, flopft 
fie mit einem Sßeffer, jiel^t i^nen bie ^out ob, fpaftet 
fte, befreit fte t)on ben ©räten^ beftreid^t einen Sioft mit 
JOel ober Sntter ober ti^enbet bie I^Sringe in gerlaffener 
SButter nui uub hxatd [ic auf beibeu Seiten fd^ön braun. 

448. §oringe^ in ber ^Pfanne gcbörfcn. 

©inb bie ^äringe eine ©tunbe in a)titd^n)affer 

gelegen, befreit man fic üon ber ^ant, fpaltct fie, gratet 



Digitized by Google 



163 



fte Quö, tüeubct fic in öetflopftem ® unb ©cmmcl* 
luofelii um, niad^t auf einer flad^eu Pfanne ©d^malä 
l^etg unb iaät bie ^dringe barin auf betben ©eiteti 
fd^ön btom — SRatt fen)ii:t @auei£raut l^i^u» 



§iexfpeifcn. 



449. )e»ei(l|aefottette «irr. 

2) te (Ster luetbett tetn getDofd^en, S3affer lod^enb 

Qma6)tf bie ©er forgfältig l^ineingetcgt, fünf SWnuten 
barin gelod^t, bann l^crauögenommen, in bie (Sietbcc^cr 
gefeilt unb ju Xi\äj gegeben ober auf einen mit einer 
@ett)iette ibelegten SeUer gelegt. 

3) ?an Iä§t bie Sier jelju Spinnten im lod^ciiben 
SBaffer [iebcn unb uerfä^rt bamit tote mit ben obigen* 

451. ^firtgefotteite üier. 

SMefelbcn (ä§t man eine gute 35ici"telftunbe ficbcu, 
nimmt fte bann fjcrauö, legt fic in frifc^e« SQSaffer unb 
t^erkoeubet fte nad^ SötüthzxL 

452. ^Imtfnie flfier (fogeitdimte &t|fe«aiigeii). 

2Iuf einer flad^en '^Jfanuc mad^t man ein ©tüÄ 
@d^mot} l^eig; toä^renb bem fd^tägt man bie Stet auf 
einet! flad^en STcüer, läßt fte langfnm ixC9 ©d^molg 
rntfd^en, faljt fie ein tijcuig unb lä§t fie laugfam bei 
fe^r mäßiger ^i^e baden, bi^ bad äBeige ftd^ jufammen^ 
gegogen l^at. 

n* 
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(i^ierfpeifen. 



©d^öner tücrbcn biefc dkx, mnn man eine Pfanne 
mit mel^rereu SSertiefuugen ^)ai, fogenaunte ©ierpfanne 
in xoää)t man |e ein &tid^m @d^mal) gibt, bie§ l^et| 
ttierben iSft nnb bie (Stev bottn langfam MdEt. 

5D?Qn nimmt bann jcbeö beljutfam l^crau^, fegt e^ 
auf eine platte ober garnirt bad ^leifd^ ober Qit^ 
mfife bamit* 

453. «iifgrfe^te ditt mit \mitm 8te|mg«{|. 

2)ie Sier n^erben l^ort gefotten, abgefd^ölt, ber ?8nge 
UQcf) ^albirt, bie 2)otter herausgenommen; ein fleined 
©täd 4^ ^tter mit ben £)i»ttmt fein abgetrieben, {toei 
Söffet f auter Slalom ^ Pfeffer unb ttm9 @a() botan 
gegeben. ®ie ©er werben bamit eingefüllt, eine äd^tc 
toeiße platte mit Sutter auögeftridüen, bie Eier barauf 
gelegt, fo )n>ar, bag bie Süttung in bie £>öl^e fielet 
2)ann k^erriil^rt man einen Italien SSffel fBttfft mit irier 
Gibottern, einer Obertaffe fauren SRal^m, etn)aö ©alj 
red^t gut, gie§t bicfe SWoffe über bie Sier nnb bratet 
fie im 9iol^r l^erau^« 3n }e^n äKinuten finb fte fertig« 

454. Serl^rene &tt. 

SWan laffe in einem ^fännd^en SafjtDaffer mit 
jtüei Sglöffel (Sffig lod^enb iuerben, in toeld^eö man bie 
Sier, eined nad^ bem anbent, langfam l^inetnfd^Iägt nnb 
fo lange fod^en lägt, ix9 ba9 8Bei§e gufammengejogen 
ijl; bann nimmt man fie be^ntfom mit einem ?öffel 
l^eraus fd^neibet fte fd^ön Qtal }U unb bermenbet fte 
nad^ belieben« 

455. iRilreirr. 

©ed^S ganje 6ier iDerbcn in einem Sopf mit einem 
Söffe! fügen 9?al)m nnb ©atj gut öerKopft j bann iüerben 
fed(f9 Sotl^ frifd^e Snttet in fleine @tfid(d^en l^ineinge^ 
fd^nitten, bad ©auje in ein ^afferol ober ^fännd;en 
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' gegeben unb unter beftänbigem fHiü^xtn mit einem $led^ 
löffel fo (onge auf bem $euec flerfil^rt^ U9 fidf eine 
breiartige 3Äoffe gebilbet l^at, lüorauf (ie ouf einer gc» 
tpärmten ^^(atte augerid^tet njerben* 

456. m^vfitt mit @(!)iiittliitii|. 

SXefelben mtrben ebenfo jufiereitet tote bte bor« 

■flel^cnb befd^rtebenen. S^ur wenn fie fertig fuib^ mecben 
fte mit gefd^nittenem ©d^nittkud^ befheut. 

457* mm\t. 

SBier Sier, eine Oftertoffe dia^m nnb ettt)a§ ®alj 
t»erben in einem Keinen ^afen üerflopft, berfelbe in ein 
ntc^t }u ^eige^ SHofft geflelft itnb fo lange anjiel^en ge^ 
taffen, M t9 eine ganj fefie SKaffe getootben, bie fic^ 
jerfd^neiben U%t ÜDiefen Stetfäfe gibt matt, in Heine 
©tüdE^eu jerf^nitten, in bie ©uppe. 

458. @ier mit ®^inUu. 

^ot man anf einet flad^en Pfanne ein ®t&ä 

©d^mafj l^eig gemad^t, fo legt man ^anbgroße, bünn 
gefd^nittene (Btüdäjtn ©d^infen (brei bis öicr) baranf, 
fd)lägt niedrere @ier (fogenannte Dc^fenaugen) barauf unb 
bäit biefe (angfam, bi^ ba^ Simeig §art getooirben; bann 
gibt man Selbem auf eine gemannte platte unb ferDtrt ed* 

459. 9in^vtUv mit S^infen anf anbere %tt 

Unter bie Siermaffe (9lr* 455) toerben ein bid 

jmei @tfid gelod^ter fein getriegter ®c^inten gemifd^t 

unb bcicitet mt ^flx. 455. 2)ie Sier bürfen nur tuenig 
gefaljeu merben« 

460. (^ier nitf 91eifi|. 

UebriggebliebeneS, gebratene^ fjleifd^ fd^neibet man 
in bünne @tü(£e, faljt e$ ein h)enig, uad^. einer l^atbeu 
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liS6 @aute ®nl^tn, forctrted ®efUlde( ntiB ^afleten. 

(Stunbe gt6t man auf eine flad^e Pfanne frifd^ed 9tihb^ 

fd^matj, ifl ]^ci§, fegt mau bng g(ci[c^ barauf, hxakt 
ein lüemg, f^Iägt Sicr (fogcnanute Ocfifeuaugen) 
barauf unb Decfä^tt im Uebrigen ebenfo tuie bei "ku 458» 



461. ©Äwre ®ttl|c («f^iif)- 

®ed^« jerl^auene ^älberfüge trerbeii mit StbfäHeu 
t^oh 'trol^em ftatb^ unb 9tinbf(eifd^, bcet grogen 3^ie^ 
Sein, etnev gelben, in ®(|eiben gefd^ntttenen fItSbt, 
einer ^eterftüenmurjel , einem Sorbeerblatt, tiier 5rtel« 
len, fed^ö ^Pf efferlörnern , ^tüti ^rifen Stimobegenjürj 
fißiment), einer ^anb t)oII ©alj, einem ®la« mei^ 
|en SBein, buei SKag Saffet, ettoad gffeifd^brü^e 
ober nod^ beffer ©d^ül^, tt)ete^ letztere eine fc^önc gelbe 
^arbc gibt, nnb mit fo üiel @ffig , Vx9 e^ l^in= 
reidjenb fauer ift, brei ©tnnben longfam gefod^t. 
2)mm giegt man ba^ @an)e burd^ ein @ieb in eine 
©(pfiffet nnb tägt t» Aber ißad^t <tn einem Ifi^Ien Orte 
[teilen. 2Iui anbern 2^agc nimmt man baS ^ett mit 
einem Söffet ganj rein herunter, gibt bie ©ulje in einen 
Stiegel ober ^afferol (loobet man ben SBobenfa^ jnrüdtiägt), 
nnb {ägt fie 3erfd§teid^en« @oQte fte ntd^t fanet ober ge« 
faljen genug fein, gibt man nod^ etn^aö @ffig ober @alj 
nadj. 3fi bie ®ulje jn l^eü, fo mad^t man ein ©tiidt* 
d^en S^dtt mit SQSaffei: in einem^fännd^en braun unb 
gibt hatatL fßtm bie @ttl)e nod^ nid^t ganj l^eig 
ifi, h)irft man ein ganjc^ (Si nnb jmet SterKar l^inein, 
gibt tion einer Sitrone ben @aft baju, üerrül^rt t9 gut 
unb I&gt ed kngfam {od^en, bi^ bie Sier geronnen finb. 
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®anu feftt man fie üom geuet meg, Iä§t fie eine SJier* 
telflunbe au einem koarmen £)tte jugebedt {leiten, breitet 
ein feud^te^ Xviäf fiber einen tiefen C)afen^ ober Unbet 
c§ an bcu toicr ^5*^6^" ^i^^cö itntgetDcubcteu (jöljerneu 
©tuljfeö feft, ftcHt einen Sopf nnter, gic^t einen großen 
Söffet DoH baranf imb fä^rt baniit fort bi« bie ©utje 
gan] biitd^getanfen ifl. hierauf toitb btefelBe in eine 
(3d^üffel gegoffen uiib an einem füllen Orte jur S?cr* 
h)enbmtg aufbetDal^rt. 

462. @e(]il|te ^ä^mmtMä^tn unb C^reti^ 

3»att nel^me jn^ei ^^funb ©d^etnefflge in @tü*e 

gei^auen, nnb brei <Sd}tt)einco(jren 3erfd|nitten unb lod^e 
fie mit Sffig, äBaffer, @a(j, Lorbeerblatt, 9ielfen, Pfeffer«* 
förnetn, )ti>ei in ©(Reiben gef^nittenen ^mtbün, einer 
Sitronenf^afe unb einigen SEBurictn, gnt jngebeit, ganj mxä). 

S)ann legt man bicfelben anf eine oüole platte 
Ijerauö, läßt ben ßffig u. f. xo, nod^ ein tDenig fod^en, 
fließt i^n bann bnrd) ein ©ieb in eine ©d^üffel, läßt 
t§n eine ^tertelftnnbe ftel^en, nimmt ba9 f^ett l^etnnter 
unb gießt bann ben Stbfub über ba$ ^^teifd^ mit 3utfid« 
laffung bcö Sobenfo^e^. SDaö Oanjc lüirb jnm ©uljen 
au einen tül)Un Ort ober anf Si^ gefteQt. ^iQ man 
bie ©ulje Ilar l^aben, Kärt mau fie ebenfalls toie 
9ix* 461 gezeigt ttmtbe. 

m. @efn(}ter $ed|t. 

3Jlan bern)enbet l^ietju @f[ig mit Saffer Derbflnnt, 
ein &ta9 beißen Sein, jmei in ®6fAhtM gefc^nittene 
3tt>iebeln, ^eterftlientpurjel, gelbe dlnht, ein Sorbeerblott, 
etttjaö tSitronenmarl, eine Eitronenfd^afe, ©alj, einige 
^fefferlömet unb Steifen. S)en gifc^ faljt man brei 
@tunben borl^er ein, fpaltet tl^n ber Siinge nod^ unb 
fd^neibet xfjn in <3tfide (etttia jtoei ?5ingct breit); 
tDorauf mau i^n in ber Dorbefd^riebeueu ^auce miä) 
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!od^t ttnb bann in eine tiefe @d^flffe( giBt .3n ben 

(Sfftg gibt man jiüei jerl^aueuc Äalberfüßc unb lögt bie* 
[dben barin meic^ fod^cn, gießt biefe SKaffc burd^ ein 
(Sieb, läßt fie eine l^albc ©tnnbe ftel^en, fc^öpft ba^ , 
f^ett rein ^ab nnb fSnert fte mäf ®ebaif nod^ mit (Sfftg 
ober ®afj. hierauf läßt man bie[e ©nljc in einem 
Stieget jerfd^Ieid^en, gibt ^tüd Sierflor hinein unb rü§rt 
(te gut bur^einanben} §at ftd^ bad Unreine )ufammeu« 
gejogen, fo {ieUt man bie @ut}e oom gfener, i&%t fte 
eine Siettelfhtnbe rul^ig fiel^en nnb gießt fte, niie bie 
öorbefd^riebene (^^r. 461) burd^ ein Stnd§, 

^ann gießt man fie übei: ben fo baß ben« 

felbe i»oQßänbig bebedt ift, unb bringt bad ©aiije an 
einen fvSjjlm Ott jum IBefiel^en. Sor bem ünrid^ten 
tegt man brei bi^ öier ßitronenfd^eiben baranf. 

©oü fid^ ber gefuljte ^tä)t jum ®tür3en eignen, 
fo muß man fot)ieI ®u(je bereiten, baß bie f^orm, bie 
man benügen miS, tioO nnvb, nnb bamit bie @ulje feflet 
»irb, nimmt man mel^r (tttoa t)ier) Äälberfiiße. Um 
ber @nlje eine fc^öne gelbe (Jarbe ju geben, läßt man 
ein ©tüdd^eu Qnitx mit tttoa^ SBaffer in einem ^fänn« 
d^en braun merben, U9i i^n mit einem SSffeItK»(I @ul}e 
auf, unb gibt ba9 unter bie übrige @u()e* 

SWan tierföl^rt babei lüie folgt: 

3n eine tiefe %oxm gießt man jtoeifingerl^od^ ©ulj^ 
unb läßt fie fefi merben, gibt ben »eic^ gelochten, injrai« 
fd^en lalt geworbenen ^ifd^ in ber SBeife l^iitein, baß bie 
$aut beö gifd^eö ben Soben berührt» 2)ann läßt man 
bie übrige falte, nod^ nid^t beflanbene ©nljc üon ber 
@eite l^ineintaufen, fo baß fte bad ©auje bebecEt, unb 
fleKt bie f^orm mit ber ®ulje an einen fttl^fen Ott 
ober auf Ei«. 3ft bie SKaffe bann fefi gefuljt, ftößt 
man bie g^ortn fd^neH in ^ciße§ SBaffer, trodnet fie gut 
ab unb ftür}t fte auf eine ouale Patte* 
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464. Orfidatrr Aar^fett. 
Riebet tohh dienfo l^etfal^ren tote mit bem gefulj«» 
len $ed^t (5Rt. 463). 9kd^ Seliebcu lanu man \om\fi 
bcn Sorpfen qI« anäj ben $ed^t, gQiij, ol^ne tl^n ju 
}ei;f(l^ueiben, futjen. !Dq§ übttge ^erfoi^ren bleibt bamt 
gan) baifelbe. (Sbenfo tfi €9, U'^t inan ben gfif^ ttov» 
^et jerf^netbet itnb Me ettijefnen ®tfide toteber andn^ 
anber fügt SBerben bie fjifd^e in einer ^orm gefufjt, 
fo lägt man ben Sopf meg. ^eim Auftragen garnirt 
man ben Satt^ta mit ^fil {Vlu 461) breiediig ge« 
fii^nitten ober mit (Eittonenfi^etben* 

465. «efiil)ier ttal 

SDei; aiol toirb, nad^bem er getBbtet ift^ beim ftof)f 

on einen Slagel anfge^ngt, bie |)aut am Sopf ring«* 
l^ernm abgefc^nitten unb über ben gangen S^f^ g^J^^Ö^^^^ 
alöbann aufgenommen, rein geujafd^en, mit @alj unb 
Pfeffer eingerieben unb in ^n^eifingerbveite @täde gefd^nit«» 
len. Sftaäf einet ®tnnbe gibt man in einen Siegel ober 
Äafferol Sfftg mit ettüaö SBaffer üerbünnt, ein ©laö 
meißen Sein, jtt)ei in Scheiben gefc^nittene ^roubdn, 
ein fiorbecrblatt, etwa« Eitronenmaif unb eine Heine 
Sitronenfd^ale, fomie t)ier $fefferl5tnet nnb SteSen« Aod^t 
ben barin meic^, legt i^n bann auf eine ©d^üffel 
l^eran«. ®ibt in ben Slbfub brei jerl^ouene Ääfberfü^c, 
unb tagt fie barin weid^ lo^en. 2)ann gießt mau i^n 
bttvd^ ein @ieb. 9laäf einet l^alben ©tnnbe nimmt man 
ba« gfctt rein l^erunter nnb gießt bie ©ulje übet ben 
«al. 2)cn Sobenfa^ tagt man ^mürf. ®en 2tal ftedt 
man an einen füfjlen Qrt. SSSitt ma^ il]n in einer 
f^orm gefutjt l^aben, fo oetfä^tt man mie beim ^ec^t 
8h. 463 angegeben. 

466. «tefnlitr SurrBen. 

SBemi bie goreßen blau abgefottim finb, legt man 
fu in eine tunbe tiefe @d^il{f^I/ fügt bem ^bfub jn^ei 
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rein gepulste, jevl^aucne Ää(berfü§c iinb ein ®(aö tncigcii 
SSeitt bei unb lägt i^tt fo (ange loij^ert, m bie mbtt* 
füge galt} toeid^ ftnb* 2>antt fet^t man Slffe# tm»| etil 
feines Sieb, Iä§t eS ein iDcnig flel^en^ bamit baS Uu* 
reine fid^ ju ©oben fe^e unb baö gett, lüeld^eö fic^ oben 
fommett, gnt abgehoben tt»e(ben fann^ giegt ben älbfub 
in einen Siegel, mirft nntev befiftnbigeni 9tftl|ten ^voA 
biö brei Sierllar l^inein. ^ängt bie ®ulje an rein ju 
werben, fo fei§t «tan fie löffetmeife burc^ ein Xvtäj. Sffig 
uub <Bali gibt man nad^ ©utbünfen nnd); auc^ fann 
man )nr ^erfc^önentng ber ^asbe ein ©tttdd^en 
bräunen unb baran geben. SP bte ®ul}e gauj bnrd^« 
gelaufen, fo fd^iittet man fie über bie ^orcHen nnb tö§t 
fie au einem füllen Drte über ilaä^t flehen« Mm !ann 
jte an^ in einer f^orm fuljen unb jUirgen« 

467. «efttljte ^uffntt. 

Sfftg, cttoo« SBaffer ober gleifdjbrnfje , SIelfen, 
^fefferlörner^ ein Lorbeerblatt, etroaS (Sitronenmarl, gmei 
jerfd^nittene groge Qmtiün unb eine ^etetfUienn^urgel 
lägt man tüdjtig lod^en. 

S5ie §ü^ner faljt man eine ©tunbe Dorl^er ein, 
brefflrt fte unb {od^t fie barin todtS)] bann legt man fie 
l^eraud, tranc^irt fie in gteid^mägige @tfi(fd|en {Sopf 
unb jhraQen ßi§t man n)eg) unb gibt fie in eine f(ac^e 
©d^üffel. 2ln ben Slbfub giegt mau etu ©läöd^en 33Sein 
unb lägt noc^ einen jerl^aueuen ^^älbe1:fug barin meid^ 
lod^iu 2>ie @u()e mirb bann geläutert (ftel^e 9lu 461) 
imb bei i93ebarf nod^ (Sfftg ober @oI) batan gegeben 
unb über bie ^uljuer gegoffen. 

SRan garuirt fie mit auSgejadten Sitronenfd^ciben* 

468* Mf itmi^Mitt m grfiil}t 

©ie §ü]^ner werben mit einem jcrl^ouenen Äälber* 
fug unb mit gang benfelben ^ui^aUn mit in 9lr. 467 
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gejetgt touAe geiofivit, toüä^ ittoä)tf bann ^erau^ge« 
nommen, tran^vt unb in eine tiefe @d)üffel gelegt. 
8?om 2lbfub nimmt mau ba§ mit einem ?öffel 
ab unb gtegt ifju burd) ein <Sicb barübcr, fo baß bic 
f)ü^uer bebedt {tnb. @ie meiben bann au etueu Infjjltn 
Ort gefteDt. 

9kd^bem ber Kapaun rein gen)afd}eiv aufgenommen, 
brefftrt unb ge^Svtg gefaljen iß, lägt man t^n eine 
(Stnnbe tittjig liegen« 2)ann bflnflet ntan i^n mit iriet 

8otI) Sutter, etiüQg gtei[c^brür)e, einem ®Iaö effig, 
etma« lueißcn SBeiu, jttjei 3^^^^^^" ©d^eiben ge* 
fd^ttitten, einer ^eterfiUeutoutjet gtuci Tieifen, jtoei Pfeffer* 
förnent tt^eid^* SDet fia][Kittn torxh bann j^etanfgetegt, 
mit einem Sud5 rein aBgeh)ifci^t, jngebedt unb an einen 
füllen Drt geftettt. 3ft er er!altet, trand^irt man ifju 
in Meine ©tüde, gießt in eine ^orm jmeifingei^oc^ ©uljc 
(bereitet nadd 9lr* 461) unb legt nad^ beren Sriatten 
ben Aapaun, bie !&:uflfiü(fe nad| unten^ l^tnein, motanf 
man uon ber falten, ober nid^t beftanbenen ©nlje auf* 
gießt biö bie JJorm üoK ift. 5D?an bewahrt ifjn an 
mm lüften Orte auf, unb fiürjt i^n, nad^bem et ^ 
fuljt ifi, auf eine Potte. (@te^e 9lt. 463.) 

470. «efitljte ®m9. 

(Sine junge, nid^t gu fette @and toirb rein ge^? 
to)af(|en, gnt gefatgen unb }tt)et ©tunben liegen gelaffen. 
SDann gibt mon in einen Stieget mit SBaffer öcrbttnnten 

Sffig, ^fefferförner, 9ZeIfen, ein Lorbeerblatt, eine ffeinc 
Sitroncnfd^ale, jwei große in ©d^etben gef(^uittenc 3^i^* 
beln, SBurgeln, btet }e¥l|ottene Mlberfüfe, nad^ S3eUebeh 
ond^ ein ®ta9 toeißen SBein, unb !od^ bie ®an9 batin 

gan3 miä) (ber (Sffig mu§ bie ©auf bebedeuj. Tlimntt 
mit einem Söffet ba^ gett l^ie unb ba ob. ©oUte e$ 
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gu fcl^r cinlod^cn, gibt man iiod^ ©ffig uiib SBaffer 
nad^. 2ll§bnmt legt man bie @an§ [)erau§, tran^ut 
fte in beliebige ©tüde unb legt fie in einen fteinernen 
f)afen ober in eine gro§e tiefe @d|üffel» SDen übfufe 
lägt man nod^ ein toentg lochen , gtegt iffxx bann bntc^ 
ein ®ieb, läßt i^n rn^ig [teilen, bi^ ftc^ oben ba§ gctt 
gefammett l^at^ mld)t^ man bonu xün mit einem Söffe! 
lerunterntmmt. SDie ©ulje gteft num fiber bie ®axi§, 
(ben Sobenfa^ lägt man jutfid) unb {leKt fte an einen 
tül^Ien Dxt, ffior bem (Sebran^e ^ebt man bie ©tüde mit 
ber ©nlje Ijtxan^ unb legt fie auf eine ^ßlatte ober 
tunbe ©d^üffeL äRau !ann fte üier bid fed^d £age 
anfbekoa^ren* ®ie§t man ©änfefett oben barauf fo 
l^sit ftd^ bie ®an9 im Sinter brei äJIonate. 

47 L gü^ner mit äna^uonaife. 

Stoti ^ä^ner toerben ge^m^t, an^genornmen, ge«* 

n)afd^en, gefaljen unb l^ergertc^tet mie }ttm Sroten. 

3n einen Ziegel ober Äafferot gibt man ein 
©tüdd^en ©utter, jtoei in ©d^eibeu gefd^nittcne ^tok^ 
be(n^ einige ^efferförner unb 9^ellen, legt bie ^üj^ner 
hinein, brädt etma9 Sitronenfaft baranf nnb bändet fte, 
biö fie ttjeid^ finb, bann nimmt mau (ie l^erauö unb 
tranci^irt fie in ffeine ©tüde. 

2)ie ©Ottern Don öier l^artgelod^ten Siern tüerben 
burd^ ein @ieb pa\jpxt, (d«bann in etner^ ©d^äffel mit oier 
rollen (Eibottern eine Siertelfhtnbe gerührt. 2)ann I8gt man 
in einem 2^iegel brei Sotfj Sutter jerfd^Ieid^en, rü^rt einen 
^oc^löffel ^el^I baran, lägt e$ ein U)enig anlaufen, giegt 
fo t)iel gute gf^eifd^brii^e baran, biö e« toie ein bidb« 
ftinb^mu« ift, lägt t9 gnt an«!od^en. 92a(|bem lögt 
man e8 falt merben, ba ^inein rü^tt man bie Sier, 
einen falben ©d|op})en SElft)if (9lr. 461), ebenfoincl 
^rot^eröl unb etn^a? ©alj, ua^ J93eüeben and) noc^ 
ein loenig Sfftgi unb rül^rt ba9 &ai^ eine l^albe ©tunbe^ 
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big e§ ein tüentg 311 fufjen anfängt. 3)tc jcrfc^nitteaeit 
^ü^ne( iDcrben auf etae platte gdegt, mit ber Wlatj^ 
nottdife übetgeffett ttnb an einen lül^Ien Ott gunt 
©nfjen geflcHt, bonn mit gcr^aAem Slfptf (9?r. 461) 
garnirt Ober mau giegt 2lfpil in eine ^raujform, tft 
er geful3t, flürjt nmn e§ auf eine otiole platte, legt 
bie getfc^nittenen ^ül^net fiad^ in bie SRitte l^inein, übet«' 
giegt biefelben forgfäfttg mit Sta^itonaife unb I8§t t9 
fuljen. 3n einer 3tuube faun man fie ju Jifd^e geben. 

©cmöfjulic^ irerben fie nad^ ber ©uppe ober ju 
einem falten ^on^tx ferüirt. Sine fel^r feine SDta^nonaife 
fte§e «t. 93L 

472. SKilMmife ju 9ifd|. 

Sin l^albeö ®Ia« ^robencers« ober JOUöenöt unb 
ebenfot^iet jeriaffened ^pit, ^0(3 nnb etma^ 
mit jh8utet>» ober Sßeinefftg gefäuert^ toirb in einem 
Weinen ^effel ober ^afeu, ben man auf Si§ ftetft (in 
(Ermangelung beffelben in frifc^eö SSrnnuenwaffer) mit 
einem Keinen SDra^tbefen fo lotige gefd^Iagen, bid e^ }tt 
fuljen anfängt ^Sotl^er merben toier tol^e Sibittetn ^^au* 
mtg gerührt unb unter bie gefd^Iagenc ©ulje fc^uett 
glatt eingerüljrt. ®iefe gibt man fogleid^ über bie falten 
Mau gefottenen ^i^äjc, bi^ biefelben ganj bamtt über^ 
bedt fxni* SDtan fann l^ejn ^ed^t^ (Sd^ill, ^oireUen 
ober Shrtten uertoenben. SDann garntrt man fie mit 
auögefto^enem Slffil (9^r. 461.) 

473. SRttfdieln mit ättatinaitaife. 

(Ein @üiiä)tn getand^erte« ober ^5d(e(junge, ein 
*n)enig gcfodjter ^ifd^ ober ^ül^nerPeifd^, eine 23ricfe, 
mariutrter Slat, ein 35icrtet gebünftete ©an^^teber ober 2lb* 
fälle öon irgenb einem anbern ^leifd^, Slßeö in Keine ©tütf- 
(|en gefd^nitten, gut tietmengt niitb auf Heine SReermufd^eln 
ober Keine Su^^^fc^äld^cn je ein Söffet Dolt gelegt, mit gifd|« 
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mai)nonaifc (5Rr. 472) übergoffen, au§en mit einem Äiäuj* 
d^cu jev^aitctt 2lf<)il (3ir. 461) garnirt unb eine ©tunbe 
fuljen selaffen. — 2)ieg koinb nod^ her @tt))t>e \tto\xt 



3tt)et in ©aljtooffer meid^ gelod^tc ÄQlböbviefe uub 
ein l^albe^ $funb gefodjter (Ed^inten, eine l^atbe gebiuiftete 
®an§khn uub bret (Sfflg « ^^omvignon« xoeAm fetn^ 
njürfelortig gefc^nittcn. 3)ieg gibt man in eine ©c^üffel^ 
fd^üttet eine Öbertoffe gnte @nlje boron uub xnl]xt e« 
burd^eiuonber. 3u eiue flad^e gönn \mxh ftuger^od^ 
@ttl}e gegoffen, bie mau feft beftc|en lä%t, gibt bo^ ^e« 
fd^nittene l^inein, btfidt ed mit einem $!öffet fefi unb glatt 
^inein uub gie§t oben barauf einige Söffel ®ulje, njorauf 
man e^ an einem füljlen SDrte futjen l'd^t. 3m SBiuter 
ifl bieg in gmei (gtuuben gefd^el^en. ©obaun wirb e9 
auf eine flad^e @d§ü[fel geftütjt, jlemartig mit einem 
fd^arfen 2)Je[fer jerfd^nitteu unb mit 2lfpi! ganttrt. 



SDte ^^ner »erben trd&n getu))ft, ftammitt, auf 
bem 9tfl(fen aufgefd^nüten, ba^ ©erippe gauj auSgetöft, 
cbeufo bie ^aK^fjaut, ber Äopf iDirb jebod} abgefc^uitten. 
Man \m\6)t bie ipü^ner nun rein, befprengt fie leidet 
mit @al} unb lägt fie liegen, h\§ bie gfatce bereitet 
ifi. 3^ betfelben nimmt man (für brei ^ü^nex) ein 
^funb @atbf(eifd() öom 9tücfeu uub ciu '^funb S^n^eine* 
fletfd^, Ijadt biefeö fein jufammen, ftögt e§ al^bann mit 
einem SSiertelpfunb 33utter unb einem 35icrtelpfnnb 9iieren* 
fett red^t fein, gibt ein in ^leifd^brä^e eingetneid^te^ 
SRid^brob, brci ro^e ßibottern, Saig, SDhiöfatuuß bngu, ' 
ftöjjt bie§ gut mitfammcn unb paffirt e§ bann burdj ein 
^aarfieb« $at man Sräffetn, fo toiegt man biefelben 
fein nnb gibt fie batunter, tAtx babon fd^neibet matt 
in Keine @tfid(|en. S)ann f^neibet man <B^td, eiue leidet 



475. Antritte ^h^ntt. 
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abgcbünftete ©anölcbcr, ein ®tü(f ^ödefjungc ober 
©c^infcn in fiugeriangc .©tüdc^eii, breitet bie ^nljnzx 
üM, gibt in biefelben eine Sage garce, ein ©tUcfd^en 
@(^inlcn, ein ©tfidd^en ©anhebet, ein ©tfidd^en ^'6ätU 
junge unb ©pect, eine Sage S^rüffeln, oben barauf iüicbei* 
^arcc unb fo Wxxh abgeiDed^felt biö baö C^u^n uott ift. 
SDie ^atce mug ben ®^lu§ mad^en« ^an ixüdt ed 
nun fefl jufammen, fheid^t e9 toorftd^ttg in ben ^ropf^ 
jie^t bie |)aut in bie §ö^e unb nä§t fic forgfaltig mit 
boppcUem ^o!t^tn jufQmuicn; binbet jcbeö ^nfju in ein 
tt)ei§eö Sud}, njeld^eö man oor^er mit ^öutteic'beftrid^eu 
ffot ober in ein ®iM xtint» toeiieli 3^9f ^^^^ umtoidelt 
ed fe^ mel^tmate mit Sinbfabem 

S)ann nimmt mau einen Stcgcf, gibt ein Cuart 
Öffig, brei grogc 8öffel gleifd^brü^c, ettt)o^f ttjeißen SEBcin^ 
ein Sarbeetbtott, 3^^^^^^tt in ©d^eiben gefd^nitten, eine 
Sitronenfd^ale, tta>a9 Citronenntavt einige 9leffen, 
^fefferförncr, baö ©crippcDon ben ^ü^neru jufammcn» 
gcljadt baju unb büuftct baö Oanjc eine ©tuube laugfam. 
äBöl^renb bem ©icbeu l^ebt man bie ^ü^ner jföeimal 
norfid^tig tun. ilatl^ einer ©tmtbe legt man bie ^ü^ner 
ganj gerabe in eine ©d^üffcl, giejjt ben Stbfnb btttd^ ein 
Sieb borüber, legt ein IcicttCiC^ S3rett barauf, tücld^eö 
man be) d^U) ert unb tagt bie ^ü^ner über Stad^t an 
einem {ulkten £)rte [teilen« 

8m anbern S^age nimmt man fte l^erand, entfernt 
üou jebem ^ul^n baö Jud^, giel^t bcu fjöben fjcrauS, 
glafirt bie |)ü^ner ganj büuu, f^ucibet mit einem fd^arfen 
3)?e)fer fc^öne mnbe ©tUde, legt fte jierlid^ auf eilte 
Patte unb garnirt fte mit jerl^adtem Slfpif* 

476. ^arirtet 9$^mm. 

SSJirb ebenfo öerja^ren mt 9h* 475» S)iefe ^arcc 
reid^t einem &a)>ann, berfelbe tm% jebod^ ein unb 
eine l^albe @tunbe gclodjt toerben« 
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477. ^areirter^nbtan (gntannt (SalunMit). 

lottb ganj fo üerfal^ten tme in ttnt€t 92v. 475 

bcfd^ricBcn, ^in ^arce gehört aber ein unb ein l^albeö 
^Pfunb ßalbfleifif), ebenfoDict ©d^tüeineflcifd^; anä) müffen 
nad^ ^titfättni^ mc^c S^rüffeln^ (Spec!, ^d^infen unb 
©anklebet genommen merben« ^nm hieben btaml^t biefer 
3nbtan jmet nnb eine l^atbe ®tttnbe. <St mnf eben« 
faltd mit einem Säxttt befd^mert unb bann glaftrt iperben* 

478. @efuater Si»ifil|liiHn8fo^f. 

3^^i $anb)9ott e^'aloiten mib l^alb fo Uie( $etet« 

fiKengrün toixh jufammen fein gertjiegt unb in einem 
SSierte(pfunb ®utter ganj ftüd^tig gebunjlet 2)o]^tnein 
gibt man ein ^ßfunb ©(^tDeinefteifd^, ein ]§oI6e§ 5ßfunb 
gefa{3enen @))ed fein gefc^nitten; bänfbt biefed l^atbloeidl« 
S)ann nimmt man ein ^fnnb rol^e^ ^alBfleifc^ unb ffait 
e^ ganj fein. !Da§ injnjifc^eu l^albgebünftete ©d^tretne* 
fleifc^ mit ben (El^alotten unb ^eterftliengrün nebft einem 
@tüd ©fl^toatgloUb mivb fein gen^iegt nnb gefaljen, bann 
mit einem flaffee(öffe( TteÜengemfir), ^ment, WtMhxt^ 
nu§, Pfeffer, brei getrocfneten fein geflogenen Sorbeer* 
blättern, |)uluerifirtem SWajoran ober jlatt biefer ©etoürje 
mit jtoei Söffet ®en)ürjputt7er gemUrjt unb mit einet 
fein geioiegten Citronenf^ale, fonne mit bem jerl^adten 
^albfleifd^ gufammen in einem äWörfer fein geftoßen. 

S5er Sitbfd^tt)einöfopf, too mögtid^ (ber fc^öneren 
fjorm toegen) mit einem ©tüd öom ^alfe, h)irb rein 
gemafd^en, forgfältig (TU^gebeint, mit @alj nnb Pfeffer * 
unb SBad^l^oIberbeeren oon innen eingerieben* 9iox bem 
f^arcireu mirb er abßcmafc^en. 3)auit mirb ein l^albeg 
^funb frifd^er ©ped, jtüei mit ®ctt)üriputuer unb ©alj 
befteente ©on^kbem nnb eine l^atbe gefottene ^ödeljnnge in 
fingerfange nnb ^albfingerW* @tiid^ jerfd^nitten^ (ßbenfo 
loirb ein ^fuub Sruffeln fein gefc^nitten. 2)ann legt 
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man ben @d§tt)eiu§fopf flad^ ou^ctnanber, übcrflreid^t i^n 
breifinjwbicf mit %axcc, tauäjt bie ^anb in frifc^e^ 
Saffer mtb brädt bie gatce feß bAi:auf« 2)(mu folgt eine 
Sage, gemifd^t t)on ©pecf, B^^nge, ®ati0(e(er mit Srflffeln 
beftreut, ]^iej:auf luieber eine Soge fjorce nnb fo njirb 
abgewed^felt, bi^ ber Sopf tjoö ift. 2)ie ^ont lüivb fo:= 
bann mit einer grof^eti SDcefftrnabet mit feinem $inb« 
faben forgfältig jufammengenö^t unb bet @(i^n?ein$Iopf 
feft mit Stnbfabcn in eine mit Satter beflrid^ene ©er^ 
öiette eingebunbcn. 3n einen Siegel mirb eine 23outeiffe 
rotier SBein, ^tpei 3)iag ßffig, Diw ^mcbcla, eine gelbe • 
Wibt, ®üLtmmtid in @d|ei6en gefd^nttten, ein Xffttfi 
ßff el $fefferl8mcr, jroet ^onböofl ®alj, Sad^^oIberBceren, 
brei Lorbeerblätter, fec^ö Steifen, ba« jcrl^anene ©ebein 
Dom ä'opf, fed^§ jer^anene Sälberfüge gegeben unb ber 
<&(i^)i)ein^o))f brei bt« tier @tunben imtet öfterem VLnu' 
menben barin gef otten* 2)ann I&§t man ben @d^n)etn^ 
lopf ein menig erfalten, legt i§n in einen großen Siegel, 
gießt ben ^bfnb barüber, befd^tüert iljn mit einem leidsten 
S3rett unb läßt il^n a^t Sage ober länger fteljcn. 3Sor 
bem ©ebraud^ n>trb ber ^inbfaben abgelöfi, tM Stuc^ 
l^eruntergcnommen unb ber ©d^meinöf opf in fd^öne ©Reiben 
gefd^nitten, fo Diel man gerabc baüon uötljig l)at, mit 
Slfpil garuirt unb mit SBad^l^oIbcrbeerfance 268) 
' }tt £if^ gegeben* S>tt übrige ©d^meiu^lopf fann in 
ber @ul)e ein SBiertelja^r anfbet^al^rt »etben^ menn no4 
mehrere i?älberfüße baju genommen lüerbem 

479. @anfe(eber|ia{i(te. 

2)rei große fdjöne ®ondIebern nierben mit Butter 

unb 3wi^^''^'ii ^^^^ gebünftct nnb nnd^bem bieß gefc^cl^en, 
legt man fie fjerauö nnb lä{?t fie ein njenig erJalten. 
2)anu lüevbcn jiüei ^funb ©ctiiueinefleifc^) (oom 9tücEen) 
in Ueine SSärfet jerf^nitten, ^ötf e^atotten unb ^eter^^ 
(tßengrfin fein geujiegt, in einebi 85iertel|>fimb SBnttop 
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ein wenig gcbintflet, bann gibt man baö jerfd^nittcne 
€^toetnefIetf(l^ \)inm bfinfiet }tem(i^ meicl^ utib totcgt 
cö auf einem Srctt rcd^t fein, jtit ©änfelebcrn tt)erben 
in fingerbicte, längltd^c ©c^eibcn jcrfd^nittcn. ®te 916- 
fälle mit bem fein gemiegten %Ux^d} im SWörfer rec^t 
feilt gecftogen, bie gfarce in eine @c|üf[e( gegeben, itnb 
bie Sance, mm bie Sebent gebfittflet fmh, bantntet 
gerül^rt, bonn ba^ (Sanjc bnrc^ ein ^aarfieb paffirt. 
.^at man Trüffeln, fo werben biefelben abgefd^äU unb 
^n gekoiegt an bie bnct^affttte f^arce gerührt. (Sine 
^rife »elfen, «Imobegcwürj (^tmcnt) SWnrtotblilt^e, 
SJtajoran, Pfeffer nnb ©afj wirb fein geflogen unb ebeit=^ 
faß^ on bie ^arce gegeben. SDie jerff^nittcnen ©änfc- 
Icbern »erben leicht mit ©0(5 befprengt unb mit jer* 
fd^nittenen Stfiffeln belegt* 3>ann bereitet man ata 
SBaffcr, 3Jltfft, einem @i unb ©alj einen Stnbeltcig, 
WQlft benfelben fingcvbicf an«, fhreici^t eine nmbe %oxm 
ober Äafferol ntit ©c^mafj au«, legt bie gorm mit bem 
Seig an», fo ba§ berfelbe jmei Qfinger breit über ben %anb 
gel^t, belegt ben 9oben mit ®)iedf(^eiben, gibt bann ob« 
wcc^fefnb eine 2age ^arce, eine Sage ?cbct mit Jrüffeln 
l^iuein, fä^rt bnmit fort, bi§ SIffeö ju ©nbe ift. S)ie garcc 
mng ben @($(ug mad§en« SDann toirb Don Steig ein 
2)ede( in ber @r9§e ber ^orm gemad^t, ber 8n§ere Stanb 
be« SDecfel« mit Si beftric^en unb fcft mit ber fjorm 
gufammengef (ebt. 3u ber SRitte mad^t man eine 
tl^alergtoge Oeffnung, fefet einen breifingcrl^ol^ctt Äamin 
Don £eig barauf, ber mit bem S>edel gut oerbnnben 
fein mtt§ unb bfiit bie ^afletc eine ©tunbe im SRol^r, 
worauf man fie an einen füllen Ort über ^laä)i fiel^cn 
lägt. 2lm anbcrn Sage ftürjt man fie auf eine platte, 
Ugt fie pm hi$ brei Sage ^e§en, l^ebt bann ben obem 
Z)eAI l^emnter mtb fibergiegt bie ^aflete mit 9fpK 
(SRr. 461); ift ba« Slfpif beflanben, löft mon ben 
augeren 2^eig, jeboc^ nur fo weit, M man oou ber 
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^oftctc ^erunterfd^neiben voiU, ah, fd^ncibct o«^ bcr 
^apetc Stüde, (cgt biefelben auf eine flotte 

itnb flacnkt fte mit Slf^nt (£9 ift Keffer, loenn bie 
haftete evfl md) aä)t Za^tn üerioenbet totrb^ ha fit 
big bal^iu eine fi^önere tücif^e ^arbe erhält. iOtan 
lauu fie aud^ ganj ju J^ifc^e geben, tnbem man öon 
einem ®ogen meinem ^a))iei; eine Traufe fd^neibet, 
bie haftete bomit umMnbet unb mit Slfpil ganiiTt« 

« 

480. Saufe lelrr^nftete n^^ne Ztn^tln aitf aiibm Ktt» 

SDrei große ©änfelcbern toexben in l^albftngerbicle 
Ictnglii^e ©(Reiben getrfd^nitteit^ eine §a(be ©tunbe in 
ffiaffer mit WtUi) gelegt, herausgenommen^ eine SSiertel* 
ftunbc in einen 2)uvdjfd)(a9 jum ilbtaufen gegeben, auf 
ein SStett gelegt unb jebeö ©tücfd^en mit ©alj beftreut» 
3fnjtnif(ihen miegt man ein nnb ein l^olbeß ^fnnb @^n)eaie* 
fteifc^ (mdm) ober um 24 ft. iSSraimuTjlbtett, fomie bie 
Stbfälle t)on ben Sebern, außerbem gujei Heine Sebern unb 
fed)g E^alotten red^t fein uub pafftrt bie§ burd^ ein Sieb. 
Sin SSicrtelpfunb ©änfefelt lägt mau laumarm merben, 
rSl^tt t9 mitet bie f^arce unb gibt eine ^rife 9UStm, 
^ment; Pfeffer, etloa^ 9)?nrtatnug nnb ®a(} ba}u. 

S)ann mxh ein 2eig in bcr öorbefd^riebeuen Sßeife 
bereitet unb im Uebrtgen ebenfo oeifa^ien/ tnte untex 
itc. 479 QU^fü^ritc^ befd^rieben i{i. . 

481« Omfeletier^aftrte anf Müt %tt 

SDrei ©änfelebern tüerben in längliche, l^albfinger^^ 
biete ©d^eibeu gefd^nitten, in eine äßifd^ung oon falte 
fSRüif nnb SBaffer gelegt, bann l^etau^ gelegt^ mit @al) 
befprengt, mit etmn^ SKnöIatnuß gcmürjt, bie StbfdUe 
mit einer ganjen ?ebcr uub Stjatotteu rec^t fein getüiegt,, 
bann burc^ ein Sieb paffirf, niit Saljf 5Ret!en uub ^Itraobc*^ 
gemür} (^iment) %mütit unb gut oetiül^rt* 2>ann eine 
^orm gut mit öntter ausgcftrid^en, eine Sage garce, 

12* 
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eilte Sage SeBer mit S^täffetn l^ettigegebeti^ (btefdbett 
lann man aud^ tveglaffen) unb fo aBgetDed^fett, hi9 Wi^ 

ju 6nbe ijl. ®ie ^axa muß ben ©d^Ing tnad^cn. Oben 
tüixi bte^Qrcemit@pe(ff^etbenbebedt unbmetged mit ^nU 
tcr befirid^ened $o))ter, toel^e^ man feßeinbtädt, borouf ge» 
legt. SDte ^aflete tottb fünf ^tertelfhtnben im Sto^r geboketu 

2)a!8 *ipapier n)irb l^ierauf weggenommen, al^bann \tid)t 
man mit einer ©abel cinigemale in bie ^^5aflctc obctt 
l^inein, bamit baö fjett einbringen fann, unb ftellt fic 
bann an einen füllen Ott* Wax anbern Stage ifl: bie 
^aflete öottfläiibig erfaltet. ®ie [}eraiiögeflod^enen ©d^nit* 
tcn garnirt mnn mit Stfpif. 35ie ^^^aflete muß in ber 
%oxm bleiben, ba man fie niä^t {l&tjen tonn» 

482. ^feiMiaftete. 

^ ^mi abgejogene, uugebeijte ^afen o^nc 3ung 
(^^Jfcffer) »erben gefaljeu, gctt)ür3t nnb .biet gefpidt. 
^ieranf gibt man fte in eine ^Bratpfanne mib. brät fie 
mit ^toiAtln, (Sitrone, einem SorbeerBIatt, einem &US 

rotljen S33ein, einem Löffel fjfeifd^brüljc nnb belegt fie 
oben mit Söiitter. @inb fie njeid^, h)irb oon ben 
@d^Iegebi bad 0leifd^ abgelöft, unb bad gteifd^ t)oni 
3temer fiber quer in Keine ©tüdtc^en^ an^ je einem 
ac^t, gefcfjuittcn. 2)ag ^oii beix ©d^Iegeln, ein 

SSievtelpfuub ©ped, cBcnfoüiel getodjtcr ®d}U\tm toixb 
jttfammen fein getDiegt in einem äSiertelpfnnb Sutter, 
tntt U9 fed^9 C^alotten unb etma« ^eterfUiengrän in 
einem Siegel ober ^afferol fd^ncH gebämpft. 2>ann 
fommt baö fein geiuiegte fjleif^ unb bie Sauce Dom 
^afenbrateu; fokoie ein in (^(eifd^brü^e eingen)eid|ted 
^Itild^brob hinein, nnb biefed lägt man )nfammen ein 
menig bünflem SSenn man nriH, lann man ond^ fein 
gcU)icgte Siüffehi unter biefe garce geben. 3)anu tinrb 
eine ©an^Ieber gleic^fato leidet gebünftet, in biiunc > 
©d^ben gefd^nitten, ttm9 mit @a() befprengt* 2>te 
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älbföQe ber Seber gibt man gum gekoiegteu unb ge^ 
bfinfleten ^Ui^df, toelc^ed mitfatnmen in einem äR5cfev 
red^t fein gcftogcn ttnA« 9fl btc§ gcfd^el^eu, fo gibt 
nion bie gorce in eine tiefe Sd^üffel, rü^rt brei io§e 
Sibottern baran, fott)ic ©alj, Jtetfcngctüürj, Keffer, 
SKu^fatnng^ SltntobegetDiir^ (^tment)* hierauf mirb 
omt einer. SKo§ äKel^t, SBaffetr, (Sdi) unb einem <£i 
ein fefter Steig gemad^t nnb berfelbe fingerbicf außge* 
mttt, diu Äafferol ober tiefe gotm njtrb mit Sntter 
* ouögeftrid^en, ber Seig [jtneingctegt, ba§ er ;^n)et fjinger 
breil fiber ben 9imh ^eniberftei^t Sluf ben ^Soben be« 
Seiger legt mon einige ©pedfd^eiben, bonn eine bflnne 
^agc garce, Ijieranf ebenfo Seber nnb ^afcnfiüdc^en, 
nnb njed^felt fo ob* !5)ie garcc mnß ben ©d^fuß ma^cn* 
Cbenauf fegt man einige @|)edf(i^etben, mattt au^ 
einen S>edel fo grog^ bQ§ er bie f^orm oben f (fliegt, 
beftrcit^t ben über ben SRanb üorftel^enben £eig mit St 
nnb brücEt biefen nüt bem 35ecfe( fefl jnfammen. 3n 
ber Wlitit n)irb eine runbe t^aIergro§e Oeffnung ge^ 
mad^t, anf metd^e man einen breiftngetbreiten, oM £eig 
geformten Äamtn fe^t, ber mit bem bie ^afiete f daliegen* 
ben ©ecfel gnt öerbunben fein mn§. ®iefe haftete 
tutrb im 9io^r. brei iBiertelftunben bei jicmlid^ ftaricm 
fjfener gebodCem ©oUte fte to&fyttnh bem SBaden an 
ber @eite anffpringen, fo lonn man ben 9li§ mit tttoü9 
me^papp tierKeben. SBenn bie ^aflete fertig ift, lögt 
man (ie über Siad^t in ber gorm fte^cn, ftürjt fie om 
anbern Stage auf eine ^latte> f^bt am britten Stage ben 
S>edel l^ermtter nnb gtegt jerlaffene« Slfpil borauf. 
bie äWoffe feft, faiin man bie ^)3aftete ani) ganj Sifc^c 
geben» 9n btefem ^aÜt fdjneibet man einen 33ogcn n)ei§e^ 
Rapier tok eine firanfe nnb untbinbtt bamtt bie haftete« 
S^ejfer nod^ ifi t9, toemt man ben fingeren Seig fotg^ 
fältig aUD% bic ^afictc in bünne ©tfiÄe fd^nribet nnb 
bicfc auf eine Patte mit Slfpif Derjicit legt* 
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483. SafatteiMiafiete mit Trüffeln. 

SRoti Bereite tiott jtDet SRa§ 9Re|(r etntgen (Stent, 

SBaffcr, ©qIj unb einem ©tüdd^en SButter einen hafteten* 
tetg. ^tüd ^Qfoneu werben gerupft, gepult, flamnttrt, 
ou^genommen^ gettjafd^en, gefoljcn nnb breffirt. 2)rci 
9tectel))funb Sttiemtfett, ebettfot)teI @ptd ttnb em ^fttnb 
toller ®ätmitn toerben lüütfelarttg gef^tiitteti. (Ebenfo 
werben jtoei 3^icbeln, eine ^eterpfientonrjel, eine gelbe 
Siübe in @d^eiben gefc^uitten, biefed jufammen ueb^ 
ben gfafonen ttiit etttad @al}, )m31f ^fefferiOntem, 
Stellett^ Sl^atotten ttnb jt^et SotbeerUSttmi lotifb lang« 
fam gebiinftet, bi§ @ped! unb ©d^infen anfangen gelb 
ju werben. ÜDann giegt man einen ©d^oppen Sein 
unb ebenfot)tet gute 9(^f#^^^ baran nnb ltt|t bie 
gafiinen in biefem @afte todäi totAm. SUfbdnn toet« 
ben fte herausgenommen, in eine Sc^üffet gelegt unb 
bcr ©oft burd^ ein ^aarfieb getrieben, f)ierauf fd^ält man 
ge^n ^trüffeln rein, tt)äfd^t fte, legt fie in ben @aft imb 
lägt fte in bemfelben toet4 !od^en« SHe QfBB^ 
tüte folgt: man fd^neibet brei ^funb magere«, forgfältig ab» 
gel^auteteö Salbfleifd^, ein ^funb frifd^en ©ped in Süifel, 
unb gibt ©alj, STtuSlatnug nebfl einer (£itronenfd^te 
ba}tt, koiegt bte§ Sltted fein, fl9§t t» bamt in einem 
SRörfer, ober bie ^^^rce tovA not fan gemtegt nnb bann 
burd^ ein ©ieb paffirt, gibt eö in eine ©d^üffel unb 
gießt ben ©aft, worin bie Srüffeln gelod^t fmb, ucbft 
bem ©aft i)on bret Sitronen. baran nnb' vfi^rt %tit& gut 
btttd^nanber« (Eine gfotm befh<eii|t man mit ©d^motj, 
legt fic mit bem fein au^igcwalften Seig au«, gibt eine 
Sage Süüe, bann etwaö jerfd^nittene Srüffeln, bnnu eine 
Soge öon bem in ©tüden gefc^nittcnen obgclöftcn ga» 
fanenfleifd^ hinein unh fS^^ bamit fort, bid Wlt» ju 
Snbe ift. ÜDie t^arce mtt§ ben ©d^tug bilbem 9m 
Uebrigen Derfäl^rt man wie mit ben tootbefd^riebeneu "^a^ 
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flctcn (5Rr. 479 u. 482). ®ic fjafancnpafletc mug eine 
(Stunbe gebadet! »erben. äKau Iä|t fte übet Slad^t ttt 
ber f^otm fielen unb flürjt fte am onbeni Siage auf 

eine Patte l^erau^. 
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484. Züntt Hefenteig. 

Sine 3Kq5 feinet SKel^f gibt man in eine (Sd^üffel, 
mod^t in ber 5Wittc beöfelben öon brei Söffe! guter f)efe 
unb laukoatmer Wxld^ ein 2)ämpfet (^efet) unb lägt ed 
gut gelten» SBä^reiib bem tfil^ matt )lo9If iot^ Säuitvs 
fd^aumig, gibt jwet Bt« brei gonjc Sier, jn>ct 8ot^ S^itx 
unb einen i^eclöffel ©alj baran, xittjxt eö mit tttDai^ Wiiä^ 
. unter bad S)äm))f el, mad^t einen f eften £eig baDon, f dalägt 
tl^n gau} fein ab, lägt i^n abermals gelten unb t>ertO€tib€t 
i^n nad^ SetteBen ju 8reseln, 9htbefo, ^ttd^eit tc. 

485* CtUftim ^efntteig. 

3n eine Sßag SWel^I mad^t man in ber 2)?itte öon 
^efe unb kumarmer SRüdf eot SDümf^fet, lägt ed gut 
gelten , giegt ein Siertelpfunb jerlaffene^ lantootme^ 
(Sd^molj ober S3utter uebft poti Siern, üm^ ©alj unb 
Miid) baran unb mad^t baüon einen feflen j£eig^, koeU^en 
mon. gut dbfd^tögjt unb abermals gelten lägt : 

486. »ti\m%. 

ein ^albe« ^fuub 2Ke^I, ein »iertelpfunb Sutter, 
ein ^iertelpfunb feiner ^ndtx, ein ganjed ^i, }tt)ei (£t« 
bottem, etoad Steifen unb S^tn^S^^^ürj ^arbeitet man 
auf bem 5ßubelbrett ju einem feficn Xeig, lägt il§n dnc 
©tunbe rul^eu unb Dern)eubet i^n nad^ belieben« 
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487. »f jfeUcig jit Oif»iti|eN. 

<Stn f)am ^:}Jfunb SKel^t, jwölf Sot§ «utter, jtoMf 
Sot§ 3tt<fer, }ttiei ^attgefottenc ©bottetn, jwet roBe 
»Ottern unb ein gonje« ®, ettvoe 3intntt= uub 9Jelfen:= 
geiDürj öerorbeitet mon oiif bem 5RitbeI6rett ju einem feftett 
Steig, fnetet i^n gut 06 mib. iö|t i^a eine ©tunbe ni|eB. 

488. ^rtofd). 
(3Ktt6 am «6enb »or bem ©ebwnd^e Bereitet wert>eii.) 

SSoii einem SJiertcIpfitnb feinem 9Ke§I, bwi ?öffel 
guter $efe (6 fr. ttodenei f)cfe) nub einem l^olben 
ßutttt SD?«^ toirb dR gatt} fepet Scig gemocht, bot 
man an einem nwnnen Orte ge^en faßt. Sann gibt 
man auf ein 9?nbeI6rett bret »icttefpfimb feine« SWeBt, 
mad^t in bie «Kitte beffetbeti eine OJruö«, gibt ben oe» 
gnngenen SEeig (Sompfet, ^Ul) fomte nenn gome ©er, 
Wneibet {nranatg &ot§ öntter l^ein, gi6t eine ^onbuott 
3u*et nnb einen Söffet ©af^ ^1:1311, uerorbeitct benfelben 
mit beiben |)änben, gibt aii^ ^ie unb bo Meffi nod^, bo er 
fe^r toei^ ift, bann ftoubt mon äKe^I in eine ©d^üffef, 
legt i^n hinein, beät il}n mit rinem Zai^ ju unb fleW 
il^n aber' Slodpt an einen füllten Ort. STm cinbern SToge 
Beftaubt mon ein Srett bünn mit 5D?e^r, ftid^t mit citieiii 
hoffet fo Hier Steig l^erau«, aU man auf einmot baden 
tonn, rtaltt biefen bfinu an«, jerft^neibet tl^ in lange 
banne (Streifen, bl< man leidet refft, formt baroue Söre. 
jcln, ©c^necEen zc, befireid^t ein feiert mit ©(^raata, 
legt bie geformten Srejetn jc. barouf, beftrcic^t Tie mit ßi- 
botter, ftteut groBcii 3uder barouf unb bäitt fte fog(eii| 
Bei gätet ^i|e. (ä»an borf fte nic^t me^r ge^en toffeu.) 

48». «MferMg. 

Sin «ßfunb 2»el^I, ein gonje« gi, amei 8ot^ »ntter, 
etioa« @al) unb fd iriel lotte« flSoffer, att bo« Wt^ 
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annimmt, lüirb auf bem Slubelbrett fo lauge verarbeitet, 
ix9 barauö rin fe^r fetner Iteig ttJirb. 35iefen S33affcr* 
teig 18§t ntdit eine ^aVbt ®tmht xnffttL dnbeffen Inetet 
mon brei SSiertetpfimb ©utter iit frift^em S33affer ganj 
fein ab, trocfne't fie mit einem Sndfje ab unb tüenbet fte 
in jDicl^I um. ©eu Seig malft mau ber Sänge uac^ 
and| tegt iiz Sänütx barauf, fd^lägt fte ntit bem £ei^ 
gnt ein nnb xöaHlt fte nrieber bet Sftnge nac^ an^, 
ben Seig in brei SCl^eifc jufammen, fc^Iägt iljn fo fed^^- 
mal burc§, lä§t i^n an einem füljleu Ort nad^ jebe«^? 
mdigem Sinfd^Iagcit eine [}albe (^tunbe Hilgen unb \>tt^ 
wenbet tj^n bönn nod^ Seltebem ' 

490. «iiterifig nitf mbere mtt. 

Sin l^albeö ^funb feinet 5!}fe^I, jtuei ganjc Sicr, 
ettuad @al}, ein Sl^eelöffel Wcac, falte uttabgelod^te 
9Rttd) fDDtef aU ha9 9Re^f mtnimmt, nritb fCffe« ju 
einem feinen Jeig tjerarbeitet. ©enfelben toaltt man 
bcr Säuge nac^ au«, fd^ueibet ein l^albe« ^fuub SButter 
fein, belegt bie eine ^ätfte bed £eige« bomtt, bedt bie 
anbete ^älfte bäranf nnb maßt il^n bet SSnge nad^ m9, 
fc^tägt i^u tüieber 3ufommert nnb mieber^oft biefeö SSer* 
fal^reu jtnei biß breimaf: bann lägt man ben 2^eig eine 
@tuube rul^en unb üerfäl^rt bamit niie M erfle fSflaU 
2)tefen Setg lann man jn fiud^en, hafteten t)edoenben. 

49L »üMtrleig anlMUfMtt 

Sßon einem falben ^Pfunb feinem SDTe^t, üier dU 
bottem, Saffer, @a^ nnb eineto S^^öffel %tac loitb 
ein Steig geumd^t, ben man fein äBInetet unb bann rul^en 
läßt. Sä^renb bem luiib ein falbes ^fnnb 3Jfet}( mit 
brei SJiertelpfuub SButter mit bem 5RubeItüaIfer öerar- 
bettet« 3>tx juetft befd^riebeue Steig tvhi bet Sfinge nad^ 
wß%c)(oaltt, bie Snttet batin eingef dalagen unb baM 
abermal« ber Sänge uad^ au^getoallt« ^ttbann f^ttgt 
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ttton t^tt Don jtoet Seiten fo jufatmneitr U% hit fingeren 

©pttjen in bet SKittc jufQmmcnlommcn, bri^t i^.n in 
bcr SKittc ein nnb (egt bic jmei eingefd^Iagencn ©citcn 
nod^ einmal jufammen. 5Diefe« SJerfol^xcn rairb jtt)ei= 
mal loteberl^olt 2)onn f dalägt man ben Zti% in ein 
Suc^ ein nnb läßt i^n on einem fül^Ien Orte ml^en. 
^ieronf njalft man i^n tüieber au« üerfft^rt tt)ieber mic 
tiot^er befc^rieben. 9iad^bcm er tt)ieber eine l^atbe ©tunbe 
geruj^t l^ot, ifl en fettig« pjltm tonn i|n atti|.am ilbenb 
bot bem Seborfe bereiten. 



(Sin Ouart 9tal^m ober 972ild| koirb mit Sntter 
(trier Sotl^) toci^enb gemad^t, ntMMim.eine l^lbe SDtag 
SKe^I l^ineingerii^rt unb gut auf bem %tntx abgetrodnet* 
3)aun werben fünf hi9 fcd^« ganje Sier, eine« nad^ 
bem anbern baran ^ü^rt. hierauf mirb 3I([e« 
eine ©d^üffet getl^n, ^^der unb <Sat) nad^ S)e« 
lieben baron gegeben* 

493. SStanbteig mit äSaffer. 

^iebei terfö^rt man tote bet Str. 492 angegeben 
i% nnr mirb {lott 9ßild| ® äff er fod^enb gdnai|t/ 



494* 9Re^If4marn ober @ter^aber* 

(Eine ^albe SKag feine« SRel^I «oirb mit einer l^alben 

2)?a§ lolter Wxi^^ üm9 ®alj ganj glatt abgerührt, 
alöbanu werben fünf ganje 6ier, eine« uad^ bem aubcrn, 
barangerü^rt; ber icig mtt§ etoad Wdei oI« ein ^fanii» 

ind^enteig fein. @oSte er, na^em man bie fftnf <Sier 



492. Stanbteig mit 9K{#. 
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barongctü^rt ^ot, ju ixd fein, fo rü^rt man nod^ cttua« 
{alte iflx^ nacft. SDann mad^t man in einer Omelette^ 
|>fatme ein ®md Sttnbfc^mal} (etoa t)iet Sot^) ^etg, 
gießt ben Steig l^tnetn, MA unter öfterem Umwenben 
mit bem 33o(ff^äufeId^en fd^öne gelbe ©tücfe, follte no^ 
©d^motj nöt^ig fein, gibt man na(^. 3ft bieß tf!« 
fc^e^n, fo ftic^t man Heine ©tüdc&en barauö unb röftet 
ftr gjHt« S>anitt ber @d^mtm nmrm Uetbt, gibt 
in einen Siegel ein fleine« ©tlkfd^en ©d^motj, K§t e« 
l^etß werben, gibt ben fertigen ©djniaru ^inein unb fteßt 
i^n marm. 5Wan lann ben ©d^marn aud^ in einem 
Siegel ober einer ^Bratpfanne im ^ol^re bereiten, mobet 
ebenfo üerfal^ren wirb toxt onf ber Omelettepfanne* fjrifd^ 
jubcreitet ift ber S^marn am bejien. 

495* ®riedfi!^marn« 

(Sine l^albe SRaß feiner ®nt» ttiirb mit einer l^atben 
9JJa6 fiebenbcr Wdä^ unter beflfinbigem »fl^ren onge* 
brü^t, bann läßt man il)n fielen, bi« er ganj lalt ift, 
fci^ifigt hierauf fünf gauje Sier, eine« nad^ bem anberu, 
unter bejiSnbigem Silixen baran, gibt @al) mtS) ^t* 
lieben baran, unb »erfährt bann ebenfo toie mit bem 
SÄel^lfd^marn, ©er ©rie^fd^marn barf nid^t ju lauge 
ftc^en bleiben, ba er fonft fefi wirb. SBenn er fertig ifl f ann 
man il|n and^ mit feinem änin nnb^immt beftreuen, 

« 

496* ScMUtclfd^ttnu 

SSier alte 5WiId^brobc ober (Semmeln werben iu 
bünne ©Reiben aufgefd^mtten, mit einem ©d^oppen !alter 
SRild^^ etttia« ®at} eingeweid^t unb fo eine ©tnnbe 
fte^en gelaufen. ®ann Werben fed^« ?otl^ Äinbfd^malj 
auf ber ßmelettepfanuc l^etß gemalt, baö eingeweid&te 
JBrob barottf gefd^üttet unb fc^ön getb geröftet. 3ule(}t 
toerben trier ganje (6m in teittem ^afcn läd^tig uerrü^rt, 
barttte gegoff en nnb fo Jange mtit öfterem Umrühren 
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geröjiet, biö bie Sicr angejogeu ^aBcn. ©tatt bie Sier 
jnlc^t ü6cr bcn ©d^marn 311 geben, fann man mit ben* 
felben anSf fogleid^ nebft bet Wlü^ ba« ®rob anfeitdltett* 

497* S^wim feim SttnUri^ 

^ SOtan läßt eine Ijalbe SWaß 2Kilc^ mit etwa« öutter 
(t)ter Sotl^) !od^enb werben, tfil^tt eine l^albe 3Jla% 
^netn unb tfil^tt bieg fo (ange, ii» t9 Jii) bet 
^faiiue ober Äafferol löft, bann läßt man eö in einer 
©df)iiffef erfalten, fatjt nad^ 93elieben, rü^rt fed^ö 
ober ad^t ganie 6ier baran unb derfä^t^ toie in bei 
Dotl^crgd^enben 9htmmer* 



SWan brü^t ad^t Sot^ Siei^, mäfd^t benfefben in 
{altem SBaffer nnb loc^t i§n in eitler falben Sta^m 
mit einem @tädc^en ^Butter weid^« (Er muß ganj btd 
eingelod^t fein nnb l^änfig umgernl^rt tüerben, bamit er 
fid^ nid^t onlegt. ^'lan mürjt xljn mit ©alj ober 3"tJcr 
unb ein tüenig ä'^w^^* 3ft er erfaltet, rül^rt nian 
fänf ober \täfi gatt}e Sier barmt«- 3m tUbrlgtn tiet^ 
fS^t man tote Bei 9lr« 494. ®enn feilig ift, tDtrb 
er mit feinem 3^^^*^ beftreut. • 



®eIod^te, {alte Kartoffeln merben gefd^ält nnb %u 
rieben unb in einer ©d^iiffel mit brei H9 Dier Siern, 
rinem ?öffcl SÄel^I unb etma« ®alj ju einem bicfen 
S^eig* angerührt, bann in @d^mal} auf einer paäim 
dornte fd^ön gelb gebaden. (9U. 494«) 



Sünfjel^n ganj frifc^ gelochte, abgefc^äUe Kartoffeln 
metben noi| I9atm auf im Stubelbrett getbrüdt unb 
2^ar ganj fein; l^ienmf mengt man iHi ganae^ 61, 



498. ms\^tn. 



499. Moffelfdlmartt. 



500. Aftrtoffelnubeliu 
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@qI} uub 3Re^l barunter, Inetet bte§ fem ab unb formt 
fingerlange 92ttbe(n batau0. 2)antt Ü§t man in einer 
flauen Bratpfanne fed^^ Sot§ @cl^maf} ^eig totibtn, legt 

bic 5RubcIn gleid^mä^ig neben einanber ^inein; finb fte 
auf einer @ette [c^ön braun gebraten, n)eubet man fte 
mit einer @abel auf bie anbere ®ette um, bamit fie 
Qud^ I}ier Braun loerben. SBenn fte fertig ftnb, berrfll^it 

man brei (Sicr mit cttün^ Wildj, gießt bie[eö über bie 
^inbeln unb lagt biefelben noä) eine ^iertelßunbe int 
dioijx aujie^en« 

501. Anrtoffelnitkrbi nnf an^re %tU 

3tt)ölf ®türf olte, falte Kartoffeln tüerben, nac^bem 
fte abgefc^alt ftnb, auf bein 9teibeifen fein gerieben, bann 
imrb aM beitfelben auf bem 92ubelbrett mit brei gonjen 
(Stent, einem Sot^ Sutter, äRe|I nnb @alj ein SBoOen ^ 
formt, berfelbe fein abgcfnetet unb bann ebenfo öerfai^reu 
n)ie üorftel^enb befd^rieben« 

Ö02. AartdffeUifanntndlen. 

@e(^Ö ®tüd du, lalte, abgef chatte Kart off etn hjcrben 
anf bem Sieibeifen fein gerieben, in eine Sdjnffel getrau, 
üier ganje ©er eineö nac^ bem anbcrn baran gerä^rt, 
fott^ie ottd^ ein l^atber ©d^o^en falte Mii^ unb @al) 
SefieBen baju gegeben, fo ba§ ed ein jiemltci^ bider S^etg 
ttjirb. 2)ann (äffe man öier ^otfj ©d^malj auf einer 
Omelettepfanne ^eig n^erben, giege bie ^älfte bed ^eiged 
barouf, ftretfl^ bie äRage mit einem Sglöffel bunn auf 
ber Pfanne l^emm, ttnb bade fte Bei fe^r mägtgem f^euer, 
ba fte leidet anbrennt, ouf bei einen Seite braun; ift 
bieg gefd^e^en, fo ftiirje man einen 2'eüerJ)Qiauf, mac^t 
»lieber üter £ot^ ® dental} ^eig, ftürjt ben ^fannluc^eu 
Dom Setter auf bie ^anne nnb bödt i^n auf ber an» 
bem <Seite eBenfaS^ fd^ön Bronn« Set bem Slnrid^ten 
lauu man fein geflogenen ^\xdtx unb ^i^iuit barauf fireuen« 



Digitized by Google 



190 



503. AtrtofffMifiiittlM^e» Mf mkm 9ltt. 

®anj tüeid^ gefottenc warme ffnrtoffcin toerbcn qB* 
gcfd^ält, nttt bem ^iubelroalfer 9an3 fein jcrbrüdt^ gefaljen, 
ein ©tädd^en 93utter, in ber ®röge einet 9hig, bornnter 
gemengt, ferner einige Söffe! f aurer dtaf^m, ein ganje« 

unb eine $anb öoH SJfe^t, bieg 2lHeö ju einem 
fepen Seig öerarbcitet, mefferrüdcnbid auiigeiüalft, teHer* 
groge Stede ^etaudgefd^nitten, auf einer ^ad^en Pfanne 
ein ©tflä ©(^motj [)ei| gemad^t, bie ^lecfe barauf ge* 
geben unb bei fe^r mäßiger ^iftc auf beiben ©eiten 
fd^ön gelb gebaden« 



ßttüa ad^t (Stiid mittelgroße Kartoffeln n^erben m 
einet l^dlben iERoß ältitd^ meid^ gclod^t, jerbrftdtt, vaA 
ein ©tfldM^en Sutter ^ineingerü^rt. Senn e« erlaltet i% 
gibt man fed^« Sibottern baran, ©alj nad^ SelteBen, unb 
gule^t toirb ber ©d^nee üon fe^« ©ern leidet barunter 
gel^oben, eine gform mit J89nttei; an^geflrid^n, bie iWaffe 
lineingefüfft nnb bei mäßiger ^tfee gebadcm SDaju 
gibt man faure^ 9iagput. 



@ed^« Sot^ Butter »etben fc^aumtg gerUl^rt, fec^l 
eine nnc!^ bet onbetn^ baran gegeben, gefaljen^ 
brei SSiertelpfnnb burd^paffirtc, in ©al,^maffer qcfo^te 
Kartoffeln barangern^rt unb ber ©d^uee öon jec^ö Siern 
leidet bamnter gehoben, bie f^ommit ^öntter att«ge{hid|eti^ 
mit gebratenen^ in feine ©d^eiben gef^nittcne« ©rat* 
h)ürften aufgelegt, bie SDtaffe Ijiueiugefüat unb brei^ 
S3iertetßunbe% im 2)unß gefotten« 

506. Sn^feniutkettt. 

(Sin 2:eIIer boH guter Stopfen njirb mit einem 
2ot^ Sntter, brei Sibottern, ©alj, einem Süffel faurem 



504. ^Ittrtdffetettflöttf. 



505. jtartoffeI|inbbittg. 
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Slalom ttnb fo Diel Mtfjjl, al9 er amttmmt, itm ef gut 
aBfneten }u föntten, auf bem 92ubeI6rett jit einem Steig 
tjerarbeitet Sltöbann iuerbeu 'fingerlange 9lubetn barau« 
geformt, in einer fladien 93ratpfanne fec^^ Cot^ ©d^malj 
|ei§ gemad^t, bie Stubeln bet Steide itad^ hineingelegt 
nnb ouf beiben ©eiten fd^ön Bronn gebaden* 9Rmi lonn 
fie aud§ in fc^mimmenbem ^c^matje baitn. 

507. Äegentofirmer. 

Wim gibt eine äKag feine« äRe^I auf ba« 9ltM^ 
Brett, ferner jiüei ganse ©ier, ein <Stüid^cn ©nttcr^ 
ctroaö ®a(j unb lauttjarmc Mild}, üerarbeitet bie§ 
8UIe9 ju einem ganj feinen Setg unb lägt benfelben 
3ugebedt, eine ©tunbejntl^m SlUbann fc^neibet man 
ffetne dtüdü^ boraul^ brel^t ganj bünne SBfirfld^en 
(SSSürmer) baoon unb lägt fie eine l^albe ©tunbe auf 
bem 9lubeI6rett ttodnen; mä^rcub bem mad}t man in 
einer f(ad§en Sratf^fanne ober ^afferol eine Wla^ WHiU^ 
ober %al^m mit ütoa^ SButter lod^enb, gibt bie fogenann^ 
ten SBürmer unter fortmä^renbem Stühren l^ineiu unb lagt 
fie au^Ioc^en, bi§ feine Wiid) me^r barin ift. 2)ann mad^t 
mau Ü3utter unb ^ndtx in einem flad^en Siegel ^eig, gibt 
bie SEBärmer hinein, Ifigt fie barin ru^ig liegen, ol^ne fie 
umjun)enben, bamtt fie om 8oben eine fc^öne gelBe Ihnfle 
befommen. SDann fd^arrt man fie mit bem 33a(ffd^äufel= 
^en auf, legt fte auf eine flache platte, befireut fte mit 
^der unb ävxi^s^ unb gibt {te fogletc^ Sifd^e. 

508. ftegenMirmer mf mim ttrt 

Eine gute ijbertaffe 9ia^ni mit einem Keinen 
©tüdd^en iButter lägt mau lod^enb »erben, flettt t§ 
Dom ^euer toeg, giegt eine Cbertaffe fanren 9tal^m unb 
jttjei ganje Eier ^inein. 2luf ein 5RubeIbrett gibt man 
eine l^albe 9D?ag Whijl, etma« ©alj, mac^t mit ber 
lauen äUilc^ uub bem ^ie^le einen iiemiid^ feften Sieig, 
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»eld^en mau fo longc ahlntttt, bi^ er Slafen roirft. 
dtetd^t bie SDZUd^ wiä^t, gibt man eth)a9 nad|; ben £eig 
I(i§t man ein* tt^enig rul^en^ bre^t ganj bfinne SSürftd^en 
(SBflrmcr) haxam uub faßt fic eine ^ot6c ©tunbc auf 
bem 9iiibelbrett troctnen. 3n einen Siegel gibt man 
ftngerglieb^oc^ dial^xa, ein ©tüdd^en Butter uub 3^^^^' 
lagt tod^enb n^erben^ gibt bie Stt^tnmnmtt. unter 
Be^anbtgem Stii^ven ^tnein nnb lögt fte bartn andlod^en; 
foüten fie uic^t faftig genug fein, gibt man 9?Q^m uq^. 
3ulet^t lägt man fte ru^ig im Siegel liegen, bamit ftd^ 
eine ^ntfle bilbet, rid^tet fie auf einer oDaleit platte ou 
unb bcfbent fte mit ^ndtt nnb ^irtmt ober lagt ein 
©tüdd^en SSanillc im SRal^m anöfoii^cu. 

ein ^albe a)?a§ 2)teljl, üm^ lolte müi) unb 
<SaIj toerben in einer ©d^üffcl ju einem bidcu Seig 
nbgerfil^rt, bann ffinf ganje &tt, einc9 nad^ bem anbern, 
baton gerührt« Z)er S£eig mu§ bid nitb fe^r gä^ fein. 
*®ann mad^t man SBaffer lod^enb, faljt e8 unb treibt 
btefen Seig burd^ einen gvoßlöd^erigen ©poftenfei^er fc^r 
fc^neü in baS ftebenbe SBaffer, bamit bie ®po|en ni^t 
nngleid^ merben. 3ft eine ^artl^ie gut nnb oft 96er« 
fotten, nimmt man fte mit einem ©djaumtdffel l^eratt^ 
füfjtt fte mit faltem SBaffer ab unb tä§t fie in einem 
©ei^er ablaufen, fjieranf Derfä^rt man mit bem übrigen 
Steige eben fo. SDann tagt man ein @täif ^Butter in 
einem Siegel ober Aafferol I)eig werben nnb rSflet bie 
@pa|cn barin, biß fie eine fdjöuc gelbe Trufte befommen 
l^aben, ua^ 33etieben fann man aud^ jtnei biö brei gut 
t)erf(o))fte 6ier baran geben ober man fann pe mit in 
©d^matj geröfleten jBröfdn befhenen« 

510. ®|iai;en auf anberr %xt 

SWannel^me l^albSranb-, l^alb gemöl^nttd^en ©pa(jen< 
teig, üerfafjre n^ie in ber üorigcu :^tummer augegeben 
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ttnb röfte bie Spaden in S3utter, fd^Iogc jtüci gonje 
Sier boran, nad^ Seüeben fann man au(^ jniei Söffe! 
\antxn ^af^m baxan geben, unb mf)xt fte fd^neU bucd^« 
etnonbev* 

511. Att^emiiiiilel. 

Sine ^albe ä)7Qg feinet äßel^I n)irb mit faltet, am 
beflen ungef ödster 'SRUdf }tt einem Setg abgeritl^rt, ein 
JtaffeelBffel ®üli, fünf ganje (Siet nod^ etnanbet ebettfaO« 

baran gerührt, bann fo Diel 9}JiIc§ na^gegoffcn, bi« e^ 
ein oanj bünnflüffiger Jeig ifl. ©treidle eine flache, 
}roei Ringer l^o^e Bratpfanne mit Sutter au», giege beti 
Z^eig ftngergliebl^oc^ ^inein, !ege oben bttrauf Keine 
©tüdfc^en 23utter unb baie iljn eine ^atbc ©tunbe im 
Siol^r. 3m Slnfang barf eine gute |)i^e fein, bamit er 
fii^ön in bie ^ö§e fteigt« 

5122« §ii^riiuiiiii8ttt(|leiii 

<5ür brct ffreujcr äßei^brob mxh in Sürfelu aufgc* 
fd^nitten, gefaljen, mit brei ganjen Siern nnb einem 
Oppen faltet 3Rit^ eingettteic^t jmeimal mäl^tenb 
btet jBiettetfiunben burd^einanbetgemengt* 9laH^ btefer 
3eit läßt man auf ber Omclettepfaune jmei 2ot^ 
JKinbfd^mnt; fjei§ toerben, gibt bie ^älftc be^ cinge* 
n^eid^ten ^tobed hinein, flteidjt es flac^ mie einen ^fann« 
Suchen an^etnanber, lägt e^ fd^dn gelb baden, ftüi^t 
einen flachen Stellet batauf, menbet i()n um, mad^t wie« 
. bet jtDei 2oti} ©d^matä l^ci^, tutfi^t il^n ouf bic Pfanne 
unb böcft i^n auf bet anbetn ©ette ebenfaQd fd^ön gelb« 
9tut ein fel^t mSgige^ geuet iß bei bem Sbadtn in 
nntevl^aCten. 

513. ©ctoö^nlic^er $fann!ni^(ti. 

(Sine l^a(6e Maff äRc^l witb mit Mkt müä) jn 
einem btden Zei% ongevfii^rt, @a(} no^ belieben, tttec 
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ganje dm, tuM nad^ bem atibent, barait getö|(t unb 

jutc^t ju einem flüffigen £eig mit 3ÄH^ k)erbfinnt. Sti 
einer flachen Pfanne tütrb ein ©tüdd^en ©d^malj l^et^ 
gemacht, ein groger Söffet 2^eig ^tneingcgoffcn, läßt ü^ii, 
inbem man bte Pfanne brel^t, äbecoQ |entmlauf en, bädt 
i]|n auf ber einen (Seite fd^Bn gelb; gibt oben n)ieber 
ein ©tüid^en ©d^malj baiauf, mcnbet i^n mit einem 
©d^äufeld^en nm unb hädt i^n auf ber aubern @eite fd^ön 
gelb* @o fäl^tt man fort bi9 biec Züi )tt (Snbe 

514. üßfannttt^en mit @i|i«tai* 

Kad^bem bte ^fannlud^en in novbefci^riebenet Sßeife 

bereitet finb, njerbcn fte mit getuiegtem ©(^iulcn fein 
beftreut, etnjetn jufmnmengeroQt , jeber in Dter runbe 
(Stiide {erfd^nitten. 9I(@bann fe^t man fie in eine mit 
'Sntter auögcflrtd^ene ^orjeDanfd^üffel, mad^t ethen @u§ 
t)on einem ©tüdc^en gerlaffener 23utter, einem l^alben- 
©(poppen Wilä), fünf Siern, jtt)ei Söffel SWe^t unb 
etn)a§ ©olj, gießt biefen über bie ■^Jfannfuc^cn, beftreut 
fie oben mit gekoiegtem ®d^in!en unb I&§t fie gut baden. 
S5ie ^^Jfannfud^cn njcrbcn mit ber ©d^üffel, morin fie ge» 
baden n)urbeu, ju £ifc^e gebrad^t. 



SWan nimmt fec^^ göp feine« 2)?c^{, rü^rt e« 
mit einem l^olben @(^op))en latter äRttc^ unb ettt)a9 
@oIj ju einem glatten ieig, f dalägt fed^g @ier, unter 
beftänbigem Svü^ren, baran. Sllöbann mad^t mau ein 
©tfidd^en ©d^malj auf ber Omelettepfauuc l^eig, gießt 
bte ^älfte bed Steiget baranf unb hddt i^n auf beiben 
(Seiten fd^ön gelb. (Sbenfo toerfä^rt man mit ber anbem 
$)älfte be« Seigeö. 

516. ©ierfnt^en mit ^i^i^ö^I»- 

@ed^d Söffet Wtt^ tDcrbcu nüt einem l^atben 
<B^o}fpta tolter iOiü^ unb üm^ ©atj }u einem biden 



515. ©ierftt^^en. 
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steig angerill^rt, 3^i^i^^ti^ fi^^j ^^in gefd^itteUr batuntet 
gerfi^it, $ttle^t fed^^Ster, etned na^ bem. aiitfvis, bärau 
gefd^Iagen, bdniK ebmfo t»erfal^ren^ t9te vtitet ber nötigen 

Siummer angegeben ift < 

517. @ierftt$en mit Si^nittlait^. 

SStrb ebettfo jubetettet tDte ber üorige; anftatt ber 
3ttnebe{n nimmt man ein .Sß\x\ä}ää)m fein gefd^ntttenen 
©d^mtttaud^. 

518. Stueiiroiii mit t^temefmf afe. 

©eutfd^e, beffer itaficnifd^e SÄacoroui merbcn in 
ftebenbem (Saljmaffer n^eid^ gelo#^ bann in einen ^urd^« 
fc^fag 3um Ablaufen gegeben nnb .mit laltem SSaffer 
abgefd^memmt, in ein ft^afferol ober einen Sieget ge* 
t^an, ein ©tütf Snttcr, nad^ belieben ettüa^ Sratcn^ 
fc^ü^ (@attce), unb fein geriebener ^armefanföfe boran 
gegeben, jngebedt unb einigemale . gefd^n^nngen* Man 
garnirt metflend gebratene^ 9tinbfleifd^ bamtt» 

■ 

519. 9Kacaroni mit S^infen. 

2)ic 5Kacaront mcrbcn in ©aljmaffer meidf} ge* 
lod^t^ in einen SDurd^fd^Iag jmn SCblaufen gefd^üttet, mit 
laltem ffiaffer abgegoffen, bonn mit einem ©tili ©nttcr/ 

ettüQö fanrem dtaljm unb ehraö fein gemiegtem Sd^infcn 
in einem Äafferol gefc^wnngen. 6ine Ijalbt ©tnnbc öor 
bent Stnrid^ten ttjirb eine ©d^üffel mit ©nttcr Beflrid^en, 
bieSRacaroni l^inetnget^an, mit gertebenem ^armefanläfe 
unb 95ri)feln beflrent, ein Dnort f aurer dtal)xn barüber 
gegoffen unb im dto^x gebraten. 

520. 9lubc{me$I(|ieife mit Stinten. 

SWan moc^t ton brei ganjeu Siern, cttün^ <5alj 
unb einer leiben SKa§ SRe^t einen feinen Stnbetteig^ 
f^neibet biefen in brri Steile, betft i^n mit einer ©d^üffcC 
in, bamit er feine ^aut befonmtt, toaltt bUnne %kdt 
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barauö, lägt fic ein tücitig trorfncn, fd^neibet bann ntti^t 
3U feine 9htbeln barau^, Ugt in einem Safferot SSaffet 
mit ettta^ @d} ftebenb ttierben/ fod^t bte Kubdtt wxttt 

beflänbtgem SJül^ren l^inetn. ^ai} aä)i äWinuten fd^ttet 
man fie auf einen ©eil^er, übergießt fie mel^rmat« mit 
laltcm SBttffcr unb lögt fie laft toetben. SBä^renb bem 
iDtegt man xnsx @tüde gefottetien mü^tm ©d^infen, fheid^t* 
ctiic Sluff aufform gut mit 33utter au^, beflrcut fte mit 
i^ii3(e(n, legt eine ?af|e 9hibetn, bann eine ?aqe ©d^infen 
l^tneitt unb fä^t fo foit, bt^ bie f^orm beinahe üoQ ift. 
S)ann nimmt man einen ^cl^oppen fanren Staffm, etmod 
©als, ^wW* f^J)^ ®^ 9"^ begießt bte 9tubeln 

bamit uiib h'ddi fte bret 'SSicrtelftunben im 8io^r. (Sic 
müffeu eine fdjöne gelbe garbe ^aben. I)iefelbe ©pcifc 
I&§t ftd^ au4 t>on g^edd^en onftatt 92ubeln mad^en« 



SD?an rii^rt ein SSiertelpfunb 93utter fd^oumig, 
fc^tägt fec^g ganje ßier, eine« nad^ bem anbern, baran, 
tü^tt bie obgdjll^tten 9lnMn, ben fein gemiegten ©d^inlen 
nnb fed^ö Söffe! fauren Äol^m barunter, füBt eö in eine 
mit 93utter anögefiri^ene UHb mit Sröfeln auögefhcutc 
gorm unb badt fie bm ii^tertelftunben im äiol^r. 



Um fed^ö Sreujer Sßeigbrob mirb in ganj feine 
©Reiben aufgefd^nitten, fünf Sier, ein (Sd^ot)pen laltc 
Müä) unb etma« ®atj gut Derrül^rt unb bai^felbe bamit 
eingetocid^t^ eine ©tnnbe fielen gelaffen unb toS^enb 
bem nod^ einmal bnrc^einanber gemengt. 3ft baö S3rob 
jiemti^ meid^ genjovben, ftnnbt man öier fiodjlöffel Wcffi 
iaxan, Dermengt e^ gut mit bem 33robe unb brcl^t eine 
Siertetffatnbe t>ox bem fiod^en fefie Andbetn baroM, 
miäjt man eine l^albe ©tunbe in ftebenbem ©oTjnjoffer 
lod^t» 6« iji gut, juerft einen Änöbel 3ur $robe einju^ 



52L 9ltikrltitr|lf^eife mf mtbere %tt. 
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(egen; jerfädt er, fo gibt man ätoa^ SOtel^l nad^ faUte 
tt of^t }u fefi fetn^ ^äßfjt «tau nod^ em,6i boroo^ ote 
giegt eboa^ jiKibl^ n«d^* 

» 

533: fBv^mm Mf aitbere «ri 

Sdxoi mtrb bünnblättecig aufgefd^nttten, mit 
tttoa» l^eigeni ©d^mol) äbergoffen, jugebetlt^ gefd^ütteft 
unb fo eine 23iertelflunbe jte^cn gelaffen, bann mit fafter 
aJiifd^ angefeud^tet, bod^ nic^t jii ua§, nur mit foöiel^ 
aU ba^ ^rob (eic^t annimmt, unb fo koteber eine @tunbe 
fiel^ getoff en ; bann toexben dm bovan gefc^logen (auf 
Je ein Areujer 8rob ein di) ebenfotitel Sdffel 3»e§I, Med 
gut üermengt unb gefaljen, eine SSiertelflunbc öor bem 
©ieben ^nöbel geformt unb eine ^iertelflunbe in ©alj« 
imi{Ter gefotten* Mad^bent fte fertig finb, loetben fte in 
bef 9Rttte bntd^gefd^nitten nnb ntit in Sd^Ij geröfhten 
SBröfeltt übergoffen» ' . 

524. »robfttobel anf britfe Mrt. 

pikt fed^d «cett}er «}et|btob nnrb feinUätteng auf« 

gefc^nitten, mit fed^^ Cotl^ l^ei^em ®d}malj übergoffen, 
mit einem Duort foc^enber Wflüd) ougebrü^t, gut bnrd^^ 
einanbei gemad|t, eine ©tunbe fte^en getaffen, fec^d ganje 
(Sier bacan gefd^Iagen^ aSed gut bntd^etnanber gentengt, 
nad| @ntbfi]i(rtt gefallen, ^nöbel gefonnt nnb : biefelben 
in focf)enbem ©aljroaffer eine l^olbe ©tunbe gefotten unb 
fogleic^ ju £ifd^e gebrad^t. @ie bäffen nid^t lange 
flehen, ba fie fonß fefl wetben« . 

52$. (Bmim^ AnYt^ffelfiiobet: 

2Kan fd^neibet für einen fireujer SWitd^brob in 
SSnrfel, röpet biefelben in l^eifem ©d^malge f^ön ^tU^ 
%äb, gibt fit in eine @c^üffet niib übcqiegt fte mit 
einer Dbertaffe fiebenber ^xlä^, n^orauf man fie jum 
&xMtm . flehen . iSÜ^t . .2)ann . seiibt. . man .einen . ©uppen^ 
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itütx tioü falte abgefc^älte Kartoffeln, gibt fte an ba^ 
gctttflete jßrob, fc^ttg^ fsßd ÜB bm Met haxan, gibt 
©al) na$ Seitebett boran itttb tttengt WtB btttd^aiAer, 

formt Äuöbel barauö, hjobei man bie $anb öfters in 
SWe^l taud^t, legt fie in fod^enbe^ ©afjtüaffer unb läßt 
fte eine l^albe @tunbe fteben. @te müffen fogletd^ )tt 
Sttfc^e gebrad^t imbe«, ba fte fonfl fefl toetben* 



Sin ^l^funb Kalbsleber mirb mn gen)afc^en, abge^ 
^tet^ oit^gefc^abt unb mit einem 8icrte(iifiuib ^Mad, 
einer ^toiAtt nnb ettDt^ ^eterftßenCnmt fein gemtegt* 
3nbeffen wirb für jraei Äreujer 3Jiild^brob tu lalte äKilc^ 
eingetoeid^t unb für bret Kreitjer ®rob }u ^röfeln geiieben* 
StnHi t)ter Butter, befjier 9lbf(^»pffett, fc^aumig geir 
fO^rt, fünf ganje (Eier boran gefc^lagen, ble Sebtr, gtem« 
lid^ t)iel ©alj, nad^ ^Belieben etroaö pulüeriftrten SÄajoran 
unb fein getoiegte ßitronenfd^ale, boS 3J?ild§brob unb fo 
t)iel 23röfeln, als ber Steig annimmt, baju gegeben unb 
^bbel boron^ geformt, ^olb f^leifc^brü^c, §atb SSoffer 
tmrb fod^enb gemad^t unb bie Knöbel eine l^albe @tunbe 
boriu gefotten* 



eilt Aäbtfeier tmrb aBgel^äutet, mit einem 
^Iben^unb 3Warf, ehuaS Sitronenfd^ate, einer ^tokhci, 
etmaS ^eterfiltengrün fein geU)iegt, bann tu eine ®c^ü[fel 
gegeben, fed^s gattje (Ster, eined uad^ bem aitbem, baran 
gef (plagen, f^emer nimmt mon 9r8fe(n (ungefö^r für 
öier Äreujer) öon trodenent SWild^brob, eine Öbertaffe 
guten fouren JRal^m, etn)aS Pfeffer, SWuSlatuuß unb jiem* 
lidj t)iel @al}« S)ann mirb eine $orm mit ®d§mal} 
ober f&uUit onSgefhid^, mit SbxÜ^ an^geftrent, bie 
SDJaffe l^ineingefütlt unb brei SSiertelfiunben im Stol^r ge« 
bod e;t| c^er eine iStunbe im 2)unft gefotten* SKan lann 



526. mofft Sekerlnobel. 
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W SKiiffe ottd^ in ein ^ifa^m^^ f&tten, euinSl^ett nnb 
in einet flad^en Steine btoten. 

528« @ekdener ^ifi^f ubbing. 

^ieju eignen ftd^ bte fogenannten 2Bei§fif(l^e am 
befien* SWan fc^uppt \tä)§ @tfi<fe (Jcbe« gu ungefähr 
einem fjalben ^^funb) ah, nimmt fie an^, tüä\äjt fte, 
l^äutet fie ab, löfl bog fjleifd^ öon ben ©raten, toitgt 
ba^felbe nebft einet ganjen ^mtUl nnb ^etetfiüengtün 
fel^ fein, tü^tt bann ein )&iettelpfunb jBnttet jn i^annt^ 
fti^tägt fe(i^§ ganje Sier, eine« nad^ bcm onbctn, botan, 
üerrü^rt fie gut unb gibt bie gemicgten ^^f^^ l^tnein, 
2)ann giegt man einen l^atben ®c^op))en Müdf iaxan, 
ttüftt bepnbtg fott unb gte§t nat^ nnb no^ \o\Aü fatte 
l^inju, bi« e9 ungefä^t btei Qitatt ftnb« 9m 
©anjcn batf man eine fjalbe ©tunbe rül^ren, je länget 
man rü^tt, beßo me§r Wflilii nimmt et an unb befto 
feiner toitb et» ©ottte bie äRaffe noc^ ju bitf [ein, 
fo gibt man nod^ mel^ MxUi^ nebp eine l^ntooS 
geriebene iöröfefn, jiemlid^ t)iel ©alj unb ettDa« 9Äu«* 
fatnug, — @ine runbe ^orm iDtrb mit Sutter gut an«- 
geftiid^en, bie SWaffe ^tneingefüttt nnb eine ©tunbe im 
9toi)x gebaäen* — @tfinet ®alat i{l |ie}u aU S3eUage 
am befien. 

529. ®t\ottmt üfdMinbbing. 

SHefelbe äRaffe »ie ootbefc^tieben {9lx. 528) mitb 
in eine mit iOiitlet befitii^ene ®eroiette Mäft eingebnn« 

ben nnb eine ©tuube in einem Äeffel ober großem 
^üfeu in loc^enbem ©aljn^affer gefotten, einmal tt)ä^* 
tenb bem (Sieben bte }ugebunbene ©erDiette umgebtel^t^ 
nnb menn et fettig ift, auf eine tnnbe Patte geflütjt. — 
SSon SButter nnb SD?eI}I mod^t man ein ^eßgetbe« (Sin* 
brenn, füflt e^ mit gleifd^brü^e auf, fäuert e^ mit etma« 
(lUtonenfaft, tägt e9 gut au^fod^en unb gibt übet ben 
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^ubbing. Wlim tarn \m\Übm attd^ eine @timbe ün 

S)ttnfie fiebeti* 

NB. 9xa bemfe(6en ^etge tarn man auc^ \i%ttim^t 
SBürfte formen; man mug jebo^ baju cttua« mel^r ^ördfeln in 

bcn ieig nehmen, bicfelbeit merben leicht in ^Eflc^)i umgemenbet unb 
in fod^enbem ©al^maffer gefotteiu ))ladi bem iä§t man @d^ma(j 
auf einer f(ad)en "^Pfanne ^ctg »erben, gibt bie Süifte barauf 
unb bratet fie auf beibeu leiten gelb, 

530. ^tUntnopl 

Wtan gibt in eine ©d^üffel eine ^2ag feinet ^^e^l^ 
mad^t in ber äKitte bon jioet 85ffcl gutes ^ier^efe nnb 
iamwcmtt WlilSi ein SDämt)feI, unb tagt biet ^ 
einem warmen Orte ober in ber 5Räl^e beS Dfenö auf=^ 
gelten. S)ann f dalägt man itod ganje Ster, ein <Bind 
Sövtütt (fünf 2ot^), lanmatme mtäf nnb etmo« @al} 
botan nnb mai^t einen feflen Seig baran^, ben man 
mit bem ^iodj^öffe^ abfc^Iagen fann; ift biefer Seig fo 
fein, bag er stufen totrft, fe^t man t^n lieber an 
rinen mannen Ott jnm Stnfg^en. Ungefähr nad^ einet 
@tnnbe mail^t man in einem 2)ompfnttbettieget äKtU^ 
(einen ^oü Ijod^) unb ein ®tüi S^uial^ foi^enb^ 
fhetd^t bie §älfte be^ 2^eigeö ^inein, gibt geIocf|te 
3^etfcl^gen ober ^n|e(n (getrodnete firmen) barauf, 
be<ft mit ber anbern |)ä(fte be« Steiget ju, [fliegt 
i^n mit einem ^)affenben S)e(fel unb lägt auf ber 
platte gut lod^en, bi§ e§ ^u praffeln anfängt ©ieg 
bauert ungefä^ etue gute Ijalbe ®tunbe. ^ufgebe^t 
borf e9 ni&l^renb biefev 3^ ni^t werben* — SKan gibt 
gelod^te ^tDtt\ä)Qtn ober ^u$e(n M Somf^ot bojn. 

531. ^efenfno|if auf anbere $lrt. 

SRon bereitet benfelben 2eig, mie Mtbefd^rteben, 
flret^t eine @etbtette mit Sntter ane, gibt ben Zeig 

hinein, biubet bie ©eröiette leidet ju unb foc^t beiifelbeu 
eine @tunbe lang in fiebenbem ©atjlOAfferf eiumol 
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tt)äl^renb btefer ^dt toxxh bie (ttgebunbene ©erütette uitti* 
%t\>x(äfL ®fSiütid atfbtttm onf ri&e ftoti^ '^((^ 

3crrci§t mit einer 9ro§en Oabel unb übergießt i^n- 
mit l^eigem ©d^malj. — äWan !onn ii^ ju Sompot 
ober faureui iKagout gebeiu 

9ii eine ©d^üffel gibt man anbertl^alb iDta{j feinet 
^ Wldjil, nimmt einen (B^i^opptn iauxoaxxat Mili^, jmei 
Söffet gute ^efe unb mad^t boctttS iit ber SKitte bei» 
iJttffU^ ein S>8mpfet, tooranf man t9 eine ®tmibe an 
einem njarmen Orte gelten läßt. SDonn läßt man oier 
2oti) JButtcr in einem ©d^oppcn SKitc^ jerfc^Ieid^en. 3ft 
e^ laumarm, gießt man e^ aiC^ Mt^i, f dalägt jmei 
(Skn neb^ ttma» @oIs botan^ fd^lägt bat Zfi% 
^ mit bcm fto^töffet gonj fein ab unb läßt i§n abermott 
eine ©tunbe ge^en. Sil^bann fe^t man auf ein mit 
ätte^t beflaubted j&rett mit bem Söffel glei^große 
hdn, todfStt mm, mit einem Snd^ gtigebedt, abermot^ 
eine lotte @tunbe ge^en Idgt 9n * einen ftad^en 
Siegel gießt man fingerglieb^od^ 8ia^m, gibt fed^ö 
Sot^ SSutter ober ©d^malj unb ein Meine« ©tüdc^en 
3uder hinein, läßt e^ fod^enb nierben, fe^t bie 9lubetn 
aneinanber hinein nnb berfc^Iiegt ben Stiegel fel^r gut« 
3« befferem Scrfd^luß lann man anäj um beu SÄanb 
be^ Sedelö ein feut^teö Jud^ legen, fo baß fein Sompf 
^eraud lann*' 2>ie SKubeln läßt man fo lange lochen, 
fte anfangen gu Graffeln (ol^ngefä^r 30 ii§ 30 
SRinnten). (Sd barf unter ber platte nur mäßiget 
geuer fein, ba bie S^iubeln leidet anbrennen, SBä^renb 
fte 3ugebe(ft lochen, ift e« gut, menn mau ben Siegel 
l^te nnb ba ein nicmg btel^^ bomtt et twn alten @etten 
gletd^mäßig er^i^t inirb* ®b bttfen ttft abgebest loerben^ 
wenn fte fertig finb unb, nac^bem man fie mit bem 
S}ad|d^äufdd^a l^enmdgenammc;» 1^, joerbeu fie, mU 
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ber ^ujie nad^ oben, auf eine platte gelegt unb müffen 
iona. foglci^ ottfgrteogeii^ Rpevbtn. ~ SRdn gibt S^asMt^ 
fance (Kr. S3ft) Mjtt; 9Kqii f^n« Qii(i| in ben 9t^\)m, 

in tüdd)m man bie ^Rubeln einlotet ettva^ Vanille« 
judec geben* 

533. 2)tiiMi^belii auf ttibeire ttrt 

' ©er Seig toirb cbenfo bereitet, tüic ber öorigc^ 
nur njirb feine Butter in beufetben gegeben, im Uebrigen 
t^erfoi^ren mie mx^^&Jb. 

534* 2)aiii|ifiiiiiMii mU i£trfi|eft $i€t 3Mrtfi|gni* 

®te Sampfnubeln merben ebenfo bereitet, iDte in 

3ix^ 092« angegeiben tft SKan foc^t getrodnete ^trfc^eit 

9ber Btoetfd^gen in jßaffer unb &tin, ne6fl 3ttdäv 

giegt, »enn fte nnmi^ ftnb, Doit bet @otice, flatt ber 

3)?ild^ ftngcrglieb^oc^ in einen Siegel, gibt ein ©tücE 

S3utter ober ©d^malj baju, lägt eö fo4enb merben 

iinb fe^ bie 92ttbeln fyinetn, bedt fie ftß jit tmb Der» 

f^^rt tsAt mtn 9lr. 532 - ongegebett. €Katt bet 

SSonißefauce gibt man bie gefod^ten ^rfd^en ober 3^ß^f^" 

gen al^^onit)ot bajn« 
• 

535. llinUttunnMn. 

Ott eine ©d^nffel gibt «icm eine 5D?q§ feine« 9Ht% 
maäjt in ber äWitte be^felben öon einem Od^oppen (on^ 
warmer SWitc^ unb jttjet 2öffel guter Sier^efe (ober für 
trier £rett}er trodene |>efe) ein S)äm^el (^ebel), mtU^t^ 
«an t» bet 9lS^t it9 Ofen ge^en Ul%t f^ievauf lägt 
mon üier Sotf} 23utter in einer Obertaffe 3ÄiIcl^ jer^ 
fc|lei(^en, gibt e^ (aumarm an ba$ S)ömpfel fomie gioei 
gatt3e (Eier nnb brei gibottern unb etn^ad ^ndtt unb @at}« 
S^Iagt ]§ierauf ben Setg, tnetd^er eben fo fefi »ie ein 
2)QmpfnubeItetg fein Jiiuß, mit bem Äot^iöffel fo fange 
ob, bi« er gauj fein iß unb Olafen loirft hierauf 
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lätt man il^u in bet 92% bed Dfen^ jugebeät, obcmoi^ 
ge^eiu Kod^ unsefcil^t: min Stitiite ittl^mbt man ein 
5«ubelbrctt mit SWcl^I, fH^t mit einem Slcd^Iöffd aM 
bem Jeige ^Jubeln, in ber ®iü§e einer großen au§ 
unb legt fie gleichmäßig auf ba9 ^rett unb becEt fte 
mit einem 9eiD8nitten Stulpe gu, tborauf man fte aUxmaU 
eine Sttrtelfhtnbe gelten tSgt 9ln einer breifingerl^o^en, 
laugen 33ratpfanuc lögt mau fiugergttebl)orf) 3}fi((^ 
imb itngefäl^r mx 2otlj Butter ober (Sd^mal} foc^enb 
metben, fe^ bie Siubebi glei(l|mä§ig nebefieinanbci; l^inein^ 
bereut fte oben ganj bUt mit fein geftogenem S^äa^ 
mett^er and) mit etwa« SoniUc t)eruiifc§t fein borf, 
ftefft fie in'ö dioljt unb läßt fie eine gute SSiertcIftunbc 
bmten jebot^ bo« dtoljx ju dffnen* muffen 
. aben eine f(|9ne, bronnt ftnifle nnb nirten npd|' etma^ 
VlUij ffobm, bann fmb fte nac^ Stanftl^« ^3U gibt 
man SSaniücfauce 9Zr. 238» 

536* @tiiinat{i:a^f(n* . ^ 

2)tft ^^onbuoll iunger @ptnat mitb rein getoofd^en, 

iu ©aljmaffer abgefodjt, mit faltem Saffcr obgefü^lt^ 
fcfl au«gebrü(ft unb fciu gen)iegt; bann läßt man ein 
»enig fein gefc^nittenen ®pid etma^ anlaufen nnb 
binftet batin ben &ifinat mit etma9 ®a(^ dnjmifci^en 
toixh für einen Äreujer 3Wifd^6rob iu Sürfelu ge< 
fd^mtten , in (Sd^mal;^ gelb geröftet, mit einer Saffe 
{oc^euber Wlild) übergoffeu unb fo eine ^üt lang fiel^en 
gdiaffen« Bmei ®tttd gefottener^ irid|t ^er @(^inien 
mirb fein geioiegt, iBrob unb ©c^inlen unter ben ge* 
bünfteteu ©piuat gemi)(^t, bann bret ganje @ier baran 
gefc^Iagen. ^u$ einem fein au^gemolften a^iube(teig 
merben t)ieredtge ©ttlde gef c^nttten , am Staube mit 
ton^ befhic^eu, ein Söffel güHe l^iueinget^an, iufommen* 
gefd^lagen unb feft am Staube jufammengebttidt , eine 
halbe ^tunbe auf bem SKubetbrett trodncu gelaffen, »or^ 
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auf biefc Ära^)fcn in fiebeiibem ©al^moffer gcfod^ mcrben. 
S3or bem Slnrid^ten loetbett fk mit ®mmdbxö\üa, iotid^t 
i« ®4ino(} gerofiet ftnb^ fikrgoffetu 

5ä7. Sttgetrirlmer Augrlltt^if. 

Man gebe eine Ma^ feine« äKe^I in eine ©d^üffcl, 
nta^e in ber Wlütt oon jtDei S$ffd guter Ji&ieirl|cfe (ober 
für fed^^ fiten jer ^e§l^efe, meldte tnit eine Saffe lott« 

»armer 3JJilc^ aufgelöft ift) unb einem l^albcn dnart 
laukoarmer 'üJlxld) ein S)ömpfel unb laffe e« an einem 
momen £)rte gd^etL SBä^renb bem rül^rt man ein 
Siertelpfunb jBnttet unb ebenfo Die( @d^ma() in einei 
©d^üffel fd^Qumig, legt, menn fie im SEBinter red^t laü 
fmb, jc^n Sier einige SKinnten in worme« SBaffer uu^ 
rü^rt üon biefen fünf gonge 6ier unb fünf Stbottern an 
bie ^utter, tboi^o totAta btei £ot^ 
Sitrone abgerieben, bann fein geflogen* unb ein S^ee* 
'löffel ®al^ baran gegeben. 3ft ba« 2)ämpfel gegangen, 
fo rü^rt man fogleid^ bie ^ölfte be« getteö boran, etma« 
fp«tev Me übrige lnälfte. S>tt £eig bnrf nic^ )u fefi 
fein unb mtt§ ftii^ tfi^ven loffen; foffte t9 nfW^tg fein, 
fo fann man no(^ ein mcntg lonmarme 5Diit^ nad^giefeen. 
S)er £eig mtrb bann fo lange nac^ einer Seite gerührt, 
bi^ er gan) fein gen>orben rnib fid^ Dom ^fiod|Idffe( lö^* 
(Eine fiuget^upffonn »ttb gut mit €S(l^aI) mt^geflrid^en, 
ber S^eig biö jur cf)älfte eingefaßt, bann on einen ttJormen 
Ort jnm 2lnfge^en gejlettt. 2)ie angegebenen £luauti^ 
täten fmb für gwet mittelgroße Äugel^upfe beregnet. 
S>ie .fiugetl^upfe »erben btei Siiertelffamben bei mägigec 
^tt^e gebacfen« ?2ac^bem man fie geftürgt l^at, merben 
fie mit feinem ^ndtx beftreut. ^ 

538« SIbgeMetter üu%tl^\ au\ anbere %vU 

@ed^« Sotl^ Sttttet, ebenfo t^iei 6d^mal}, brei Sot| 
^ucfer, ttm^ @al}, bie ®^ate Don eiiter falben i^itione 
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It^ilVcifciu S05 

obgcrteBcn, »irb fd^aumtg gerührt. 2)anu toerbcn adft 
gan;e dm, totm fte im äBinter rec^ talt finb, in toavme^ 
SBoffer getc^t imb einc^ nail| bem anbetn boron ^ttSktt, 
ebenfo merbcn jttJet Söffcl SBtcrl^cfc unb eine Dbertaffc 
laumarmer 5RaJ)nT, jute^t eine SE)?a§ feine« ÜKcl^f borunter 
gentengt nnb fo (ange gerührt, bi« ftd^ bet £etg Oom 
ftoc^Iiiffet Uft ttnb »lafen toirft' Senn man »tO, 
lamt aa^ eine ^onbuaS ®ein(e<eten nnb 9ioftnett ba}n 
gegeben werben. 2)Qnn inerben jtt)ei mittlere Äugel=« 
]^u))fformen gut mit <Bdfmali audgeftii(i^en, bis SD^affe 
l^tnetngefttUt, jngebedt, an einen tootmen Ort junt ünf» ^ 
gelten gefleSt, mi oft ein nnb eine l^die ober anc^ jmei 
(Btünim baueit, al^bann eine 8tunbe im dtofjx gebadem 

539. gJarifer ^ngcl^u^f. 

S>tei ißiettetpfunb feine« SRe^t »rirb in eine 

©d^üffel get^an, in ber 5!Jiitte oon gmci ®§IöffeI guter 
©efe nnb lonttjarmcr 2J?i(c^ ein S)cinn)fel (^ebcl) on= 
gemacht, n)orauf man e« an einem niarmen Orte gut 
aufgeben S>Qnn fügt man ^mStf Sotl^ ietlaffene 
SButter, btet Sot^ S^^^^f abgeriebene &f!^aU einet 
l^alben (Eitronc, SBeinbeercn unb 9?ofinett, brci ganje 
©er, brei Sibottern, ettüoö Slral, ein wenig ©afj baju 
nnb fc^Iägt bie SDiaffe fo fange mit bem So^Ü^d ab, 
bi« fte ißlafen minft, befheic^t ein» ftugel^upffom mit 
Sc^matj, füllt bie 2>?Qffc l}inetn, Iä§t fie nod^ einmal 
gut ge^en unb bftdt fie brei iSiertelftunben im Sto^xt. 

540. ®efttttter ltttget|n|if. 

Eine SKaß feineö 5D?e§l wirb in eine ©d^üffel ge* 
geben, in bcr ?Dftttc berfefben non einem fiatben Schoppen 
laum'anner ^ülc^ unb jkuei Löffel guter ^efe ein 2)ömpfel 
attgema(|t, wel4^^ it^ft an einem warmen Orte gelten 
lägt SBäl^renb bem werben tiiet Sotl^ Sutter nnb tnet 
8ot^ <S6)mati fc^aumig geiü^rt, jwei ganje ßier unb jwei 
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® Ottern, ettüog fein gefto^cncr 3uder unb ein toentg £alj 
bar QU gegeben, bieg Wit^ mit nod^ ein nwnig lautpauner 
Wiiä^ an ba§ Wtt^l gerft^ct. 2)er £etg, n)el<|et )tem« 
äil^ fefi fein batf^ nritb red^ fein aBgefd^Iagen^ motaitf 
man i^n jugebecft in bei 9iäl^e be8 Dfen^ gc^en tagt. 
?ll«bann beftreut man ein 9iubelbiett mit 3Jfe^I, gibt ben 
2^eig barauf, n^atlt i^n l^lbfittgerbicf au^, beftreid^t il^a 
(etd^ mit jertaffener SdiMn^ firettt fetneit SyAtt, mt 
tttoa^ geflogenem 3i«tmt untcrmifd^t, barauf, ferner ab* 
gefd^älte, füge, feljr fein getüiegte SOtonbeln, SBeinbeeren^ 
dioflnen unb etmad gang fein gef^ntttene^ (Zitronat, rollt 
ben Seig leicht gufammeti. Sefbeid^ eint fiugell^ffom 
gttt mit ®<|ma(}, legt ben jufamrnengetoOten £eig tunb 
|inein, lägt iffn abermalö gut ge^en. hierauf bei guter 
^i^e brei SSicrtelftunben flebacEen, nod^ roarm, bid mit 
fein gezogenen S^^^f 















J 







Ö4L ^nff mit $efe. 

@in SSierteI^)funb 23utter, ebenfo oiel ©d^matj n)irb 
fe§r fd^anmig gerührt, bann werben Dierge^n Sotl^ feinet 
Mtfj^f ac^ Qibottem unb fed^d ganje (Stet l^inetnget&^tt, 
nnb jttjar fo, bog man immer ein 6i unb einen Söffet 
Meiji abiDec^felnb ^ineinriUjrt, bann gibt man jtüei Söffet 
gute ^ierl^efe baran unb Derrül^rt fte gut. hierauf mixb 
eine fittgeü^n^yfform gnt mit @<i^Ql) au9gefiri(^en/ mit 
$röfdn mt«ge{lreut, bie 9Raffe l^ineingefüQt unb on einen 
»armen Ort gum Slufgel^en geftcüt, tüaö meiflenö in ^tüü 
©tuuben gefd^e^en ift; al^bann bädt man fte bei {e^r 
mSgiger ^i^e brei iBiertelftunben* 

542. mwi^nlii^t Kullrnnbeln. 

3n eine SDiag Wlti)i mirb mit jlüei Söffet guter 
^efe unb laukuormer iSHxUSf in ber äHitte ein 2)ämpfet 
gefegt, n^etd^e^ man gut gelten läft. &tif9 Sotl^ @d^mal) 

lägt mau jerjd^Ieic^en, giegt etn^a^ ^ütc^ baran, mad§t 
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^a^n ttibfl )koet ^mfia (Kmt ttitb ettDo« .<Sal} ttam* 
jtemfitl^ bi^eit Seig, f^tägt tl^n gut ai ntb (fl§t t^n 

abermals nn einem iDarmen Drte ge^en. ®ami gibt 
man ben 3^etg auf ein 9^ubelbreit, formt Heine S^ubeln 
barau^, tä§t in einer SSratpfanne dn @täd @(i^mal$ 
}6rf(^(etd^en, lombet jebc %tibtl batut itiit, 'legt fte gleid^«' 
mäßig an etnanber l^inein unb Iä§t fie lieber ge^eu^ 
bannbäcft man fLs bret ^iertelftunben im dto^x fd^ön braun.^ 

543. mt^tmtf^tt. ' 'V' 

eilte SRof mti)t Mtib in ietne ®d^üp getrau, 
ein ©ämpfel, wie öorbefc^rieben, c^maäft unb an einem 
lauwarmen Crte gut aufgeben gelafffn. 2)ann laßt man 
^ffu iotf) @^ma(3 obet Butter jincfc^Ieic^^ gte§t itt 
ba^fetbe etnen- l^albeit ®djoppm WxlSf, gibt e9 on ba§ 
Sjilmpfel, fotüie ein Sot^ Satj unb ^jtDei gaitje Sier, 
mengt Stöeö gut mitfammen ab unb fd^lagt biefen £eig 
fo lange mit bem Sod^Iöffel ab, bi« er janj fein tfL 
iS« barf ein ganj fefler Hefenteig fein. f)ieYQuf lägt 
man il^n in einer ©d^üffel gut jugebedt, wieber aufgellen» 
SDa^ Slubelbrett wirb alsbann bünu mit 2Ke^I beftreut^ 
ber SEcig barauf gegeben, bünn au^gewollt, mit jer* 
laffenem ©d^ma^ ober J^utter befhid^en , fein geflogener 
3utfer, ^inmt nnb Steinbeeren bäranf gefkent, in brei 
ginger breite (Streifen gefc^nitten, unb biefc leidet ju* 
fammcngerofft* ^mi Äugel^upfformen werben gut mit. 
®d^malj au^fhid^en, bie ä^ubetn (SBedyemiefker), neben 
einanbet l^ineingeptellt, jebe an ber ®eite nnb oben mit 
jertaffencm ©^malj beftrid^en. Slföbaun lägt mau [ie - 
nod^mal^ gut gelten unb bädt pe in guter ^t^e brei 
^iertelffatnbem 

ein ^funb feinet 9)?e]^t wirb in eine ©(^üffet 
getl^an^ in ber ä)%itte eine @rube gebilbet, worin man 
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208. ^t^lhietfcn. 

Don einem l^oKen (Sd^oppen iautoaxmti Witd^ unb jmei 
(g§(öffd guter Sier^cfe ein Dämpfet anmad^t 5Daö* 
fetbe (ä§t mau an einem mannen Orte gut aufge^n; 
c^rt botttt et» ^ette^ifiiiib Sbutttt fid^aumig, lü^rt feinet 
gtt)et gange (Eier tttib jmei Siboitem, ein Sot^ B^det unb 
ebenfoüiel ®a(j baran , gibt eö ncbft etrna^ lauwarmer 
äRUd^ an ha& S)ämpfel unb fc^tägt ben £etg fo lange ab, 
bi« er fti^ ttom ftodllöffel (b^;. 2)atm lä§t ttfoti Vlfn aier^ 
tnate ge^en, gibt i^n auf ein mit Ste^I BeflSubtef 9htbet« 
brett, t^eUt t^n in brei gleid^e Jl^eile, formt brei lange 
(Stränge baraud unb fled^tet baraud einen breifad^en 3^Pf* 
2)arouf befheid^t man ein Sßkäf mit ^dj/moli, legt ben 
3opf Irait}f9rmtg ober ber Sftnge nd<| baranf unb lagt 
i^n njieber, jebod^ nur wenig, gelten, beftreid^t t^n oben 
mit Sigelb, beftreut il^n mit fein gewiegten abgejogenen 
SÄanbeln, fowic auc^ mit grob geflogenem 3"*^^r 
trättfett ü^n mit jerlaffener iSdutter unb bädt i|n eine 
@tunbe bei guter ^i^e. 

545. §efenjo)if. 

(Eine SKag S^te^ mtrb in eine ®d|ttffet get^m 
Xl^bann wirb ein Siertettifunb Sntter in einem l^olben 

JDuart lauwarmer Wüäj ^crtaffen, folc^eö an ,5Wei ganje, 
gut üenüfjtte Sier gegoffen, jwei ?öffel bide ^efe baju ge== 
t§an, ba^ @anje in ba^ äKei^t gefc^üttet unb ein Siämpfel 
gefegt SSenn bieg gut gegangen tft lommt ein Siertelpfunb 
3uder, etWaö runber 2luiö, wenn nöt^ig, anij nod) (auwarme 
SÜWild^ baju. ÜDann fc^lägt man baö ®anje gut ab, bi« ftd^ 
ber Scig oom toc^Iöffel löft unb läßt e« in ber ©c^ftffct gut 
gelten. — @obann wirb ein Slnbelbrett leidet mit SKel^t 
beraubt, ber 5f eig in brei gleidfjc J^eite getl^eilt, Worauf 
brei lange ©trättgc geformt Werben, ber 3öpf breifad^ 
. baraus geflod^teii unb auf ein mit ©c^malj beflrid^ene^ 
i^Ied^ gelegt 2>arattf ia§t man i^n no(|mal8 ge^en, 
beftreid^t i^n mit (Eigelb, fhent feingewiegte Stanbeln 
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ttnb etosH gtoten ä^ia boxftuf , unb Uhft i|n bvei 
9tci!te^]ii^ im Xol^ 

546* Aif eefiti|(tt« 

. Sin $funb feinet äßel^I minb iu eine @(l^ffe( ge^ 
tl^an/ iDon einem l^alben @cl^oppen laumatmer SKitd^ 
unb jtüet 85ffel guter $cfc ein 2)(imf)fel angemad^t, an 
einen tü armen Ort geftetft unb gut aufgeben gelaffen. 
Stobtnn tt)iib ein SSiertelpfunb jerlaffene 33uttcr, gttjei 
gem^ Cter nttb:l»m Stbottetn (obet fed^d Sottem aOein), 
gtoei Sot^ SBeinBeeven unb ein Sotl^ @a(), fotote ein 
l^olber ©(poppen Wüä) boran gegeben^ fo lange mit bem 
Maäß^d abgef dalagen ; iii^ ber Steig fein i[t. S)aun 
mitb ein IftngUd^e^ ober tnnbed Sdi&äi gut mit @(|mal} 
ou^gefttid^en nnb her Sttig mit eitiem Söffet l^tnein« 
geftiic^en. 3ft er nod^ einmal gut gegangen, U)irb* 
er mit Eigelb beftrid^en, fomie S^dtx, ^immt unb ab* 
gejogene fein gemiegte SItanbeln barauf geflreut 91(6« 
tttttn bSdt man il^ bret SSiertelfhinben tangfam im 8to|re» 

547* diaielail Mn Hefenteig. 

@in unb ein l^albed ^fuub feinet äUe^t n)iib in 
eine @c|üf[el gegeben, oon einem ®d^o|»)ien landarmer 
9Ri((^ nnb jtoei ?öffel guter f>efe ein SDömpfel Qnge* 

mad^t, ba§ man au einem loarmen Ort gut aufgeben 
lägt S)ann mirb ein l^albed $funb Butter fd^aumig 
gerü^, brei Sier unb brei Qibottem baran gef^tt^gen, 
^ner fiir 1 fr. runben 9ni§, gtnet Sotl^ fein gefd^nittened 
Sitronat, brei Sotl^ ^näex^ ein Sotl^ ©olj barangegeben 
unb ber Jeig fein abgefd[|Iogen. hierauf ujirb ein S3Icd^ 
mit @d^mal) beftrid^en, }tpei (ängtid^e @tolIen au$ bem 
Steig geformt, biefelben barauf gelegt, gut gelten getaffen, 
mit ©gelb beflrid^en unb brei SSiertelflunben laiigfam 
gebaden^ — 2lm anbern Xa^t fd^neibet man über bic 
£)nere }U)eimefferrüdenbide ^d^nitten barauf, mad^t fe^r 
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füged äudtxtoa\\tx, beftretc^t bantit jebea @(^uitten oben 
itnb unten mit einer gfeber ober einem fehlen ^fcl^ 
nienbet t^n in ganj fein geflogenem 3»*^^ wit 3iwwt 

üermifd^t, um, legt bie ©d^nitten neben cinanber auf 
ein SbUi^ unb b&l^t fte bei mägiget im Sichre* 

Sin ^funb feine« 9Jte§I toirb in eine ©c^üffcl 
get^on, tjon jtt)ei Söffeln guter f)efe unb lauiüarmer 
^ii(^ mib ein S>äm))fet baiin an^emadit, meiere« man 
an einem momen Orte gut ge^en (Sgt SStll^fenb bem 
rü^rt man ein l^albe9 ^funb Buttes fd^amnig, fd^tägt 
fünf bis fec^^ ganjc Sicr boran, foraie jwei ?ot^ B^^^h 
ein ioti) @al}, mifc^t SlUed gut unteretnanber, gte§t 
merni e^ nötl^ig if^r nod^ tsmm fifüHäf mdf (ber $:ei9 
borf fe|ler ato S>anq)fnube(teig fein), f(i^Iägt t^n gut ab, 
lägt i^n jugebedt ge^en, beflreid^t ein 93(ed) mit ©d^malj, 
beftreut ed fein mit Tltifl, fe^t |)äuflein, fo gra§ mie 
2)am))fnttbe(n borauf^ lägt fte oberaiate gel^n, befhei^* 
fte oben jmetmal mit Sigelb, {heut ein loenig fein abge« 
jogene, getüiegte SKanbeln baranf, beftreut fie mit grobge- 
ftogenem ^udtx unb bäcft fte fd^ön ^eUbtaun* 

549. $efentrr<reUi* 

@in ^albe« ^funb SKe^f mirb in eine ©d^üffel 
getrau, in ber SWitte ein jDämpfet angemot^t, weWje^ 
man an einem tDarnien Orte gut aufgeben lägt. S)ann 

man fed|d Sotl^ ^ttet jecfd^Iei^en, gibt biefe m 
ha9 2)fimpfel, ebenfo ein ganje« 6t, eine Dotter, ctmof 
laumarme Wlüi) unb etn)o« ©alg unb ^nitx ; öerarbeitet 
biefe« )U einem ganj feineu Seig, f dalägt i^n fo lange 
mit bem fiod^löffel ab, bid ti jid^ oan bemfelbcn UfL 
Sagt i^n a6etmatt gelten, fd^neibet Seine @tMätm oii8 
bfm Scig, formt 23re(5eln barau«, beftreid^t ein Slec^ 
mit ^ä^rnali, beraubt e« bann fein mit ^e^, legt bie 
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SBre^eln batauf, beft fte mit eniettt Studie ju, lögt fte 
9ut aufgeben, beftreid^t fie jttjeimal mit Eigelb unb einmal 
mit grob gezogenem ^ndti, unb bäcft fd^ön gelb. 

2tuf ein mit (Sd^malj bejlrid^ene^ SßUä) fegt man 
einen ganj biinncn ®oben tjon gutem Hefenteig {^Ix, 484 
obei 485) unb bereitet in einer ©(i^üffel ju einem jiemlic^ 
gro§en ^d^en foIgenbegfiUIe; ^er Sot^ jSuttet tiil^ matt 
ganj fein, fd^tägt t)tet (Sibottetn baron, gibt [ec^^ Sotl^ 
3uicr, einen Setter gut gefod^tc^ Äinb^mug (9lr. 625) 
falt baran. 2)ann nimmt man eine l^oIBe 3Äa§ guten, 
bm^ ein @ieb fKiffirten £o))fen, rfll^tt i^n in eine ättaf 
f alter 92i(d^, tagt bann bie SRttd^ bnrd§ ein Snd^ ab<^ 
loufen, ))re§t ba« 2'ud} gut au§ unb gibt ben im inä)t 
jurüdgcbKebenen Sopfen ebenfatt« in bie Sd^üffel. 2)ie 
Wfliid^ U)irb nid^t kiertoenbet. 2)ann gibt man nod^ 3^^^ 
nnb SBeinbeeren baran,, t)erräl^rt biefe^ gut unb l^ebt ben 
©d^nee t)on ben tJter Stttjetg leidet barunter» 5Kit biefer 
2J!ifd^ung mxh ber Sud^eu fingerbid beftri^en unb \^'on 
i^ettgelb gebaden* 

551. S^ecttn^eit. 

Man nimmt eine 9!}fa§ feinet SDhfjl, einen l^albcn 
©c^oppen laumarme 2}Ji[d) unb jnjei Söffet §efe, mad^t 
ein £)ämpfet unb (ögt biefed gut gelten. SDann lägt 
man fed^9 Sot^ @(^malj jerfd^leid^en, gibt t9 an ba9 
JDämpfel, fon)ie einen l^atben ©d^oppen lauwarme 5KiId^, 
jtüei gan^e gier unb etmaö @alj, verarbeitet biefe^ 3l(Ie§ 
ja einem 2^eig, fd^tögt benfelben ganj fein ab unb lögt 
t^n toieber gut aufgellen« ^ Sin j|3ied^ »irb mit @d|mo^ 
beftric^en, ber Steig bid ou^getoallt, auf ba« Sbk^ ge* 
legt, mit Sigelb bcftrid^en, ungeröud^erter gefallener ©petf 
in Öeine Surfe! gefcl^nitten, auf ben Äud^en gelegt, mit 
etkoa^ &&mmi beßreut nnb fd^ön brann gebadEen* 
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552. 8tei«(»4riu 



Sin runbeS ober lange« fiud^cnSted^ lütrb mit 
©d^rnalj befirid^en, barin ein ganj bännes ^oben Don 
fel^r gutem Hefenteig (9lr. 484) mit einem fingerbreiten 
8tot^ gelegt. SDet ^tonb mit (Sige(6 be^ric^en unb 
folgcnbc güße borauf gegeben; 3Si^r Sot^ 3iei« mirb 
gebrüllt, talt gemafd^en, in SRild^ meid^ unb ju einein 
3)?n$ btd eingdod^t, al^ann }unt St!atten jurüdgefteUt. 
SBä^enb bem tfi^tt man btei Sotl^ Butter fc^anntig, 
gibt brei SiboUciu baran, brei 2oti) feinen 3"äer, ütüa9 
geflogenen B^wimt, reibt Don einer l^alben Sitrone bic 
@(^ale baran unb rü^rt ben {alten 9iei^ ^inein. ^ii^ 
UHt ^tbt man ben feßen ©d^nee non brei Sierfiat leidet 
boruf^er. Sbiefe ^üQe mirb glatt auf ben Steig aufge« 
ftrid^en, biefelbe mit einem (äigelb beftric^cn, ein memg 
3u({er barauf geftreut unb ber ^ud^eu brei ^ierteiftunben 
im 9to^r gebaden. 



2Kau bereitet tüte bei S)lr. 484 ober 485 befc^rie- 
Ben einen guten Hefenteig, hierauf fd^ätt man jel^n 
groge, füge 9lepfe(, befreit fie t)om ftern^an« unb fd^neibet 
jie bann in f(cine SBürfel, ebenfo flögt man ein groge« 
©tiicE Bieter red^t fein unb untermifc^t itjn mit ein menig 
geflogenem 3^^^ ®iw 8ot^ SSJeinbeereu unb ebenfooiel 
koftnen «werben rein gemafd^en« (Sin Stubelbrett bcftanbt 
mon mit ^tfjH, {egt ben gegangenen Seig barauf^ n^alft 
il^n ^atbfingerbid au«, fdjiieibct l^anbgroge runbe ober 
Dierecfige ^iecfe bavau«, beftreid^t jeben mit ein tuenig 
jerfd^ß^nem ed^alj gibt ixm bi» brei Spp %e|)fel, 
Bnder^ SeinBeeten nnb Sloftnen l^inein^ fd^Iägt ben Sieig 
fefl jufammen unb brücEt ifju aud^ an ben Seiten feft ju* 
[ammem @ine flad^e Bratpfanne njirb gut mit (Schmal} au^^^ 
geftrid^en, bie 9tttbetn gleichmäßig neben einanber hinein»' 



553. «e^felnnbeln. 
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gelegt, jcbe mit tcrflopftem 61 beftrid^eu unb brei 3Jier** 
telftunbett hn Stellte gcboden. 

SD^au nimmt ein ^a(be« ^fuiib TOel^I, fed^ö Sotl^ 
©tttter, ac^t $?ot]^ B^^^^r ^iwcr l^alBcn Sitrone bie 
aBgerie^ene ®ifaU, tttoaß tunben 9[ni^, bm (Eier unb 
mod^t bic§ ouf bem SlubetBrctt on; baju gibt man ein 
l^albc^ ^fitnb ©emntelteig (ift bei jebem SSädEer ju l^aben) 
unb verarbeitet Sittel fo lange, biö bcr 2:eig fcl^r fein 
iß unb Olafen ttiirft. ißon bemfelben formt man bann 
einen langen SBeden, legt i^n auf ein mit 9ntter Be« 
ftrid&cnc^ ^icd) unb Iä§t i§n üier (Stunbcn gelten, be* 
ftreid^t i^n bann mit @igelb uub i>&it il^n bei fe^r mäßiger 
^i(e eine ©tunbe fc^ön Braun. 

5Kan mad^t Don einem ^funb 5D?e§I in ber 3D?itte 
bcöfclben mit brei Söffet guter §efe unb etroaö lau* 
tuarmer SKiU^ ein 2)ftm))fel unb U§t t» gelten* 2)ann 
f(^(ägt man jn)et ganje Sier^ unb brei (Sibottern baran, 
gibt jmötf ^otij jerlaffene Sutter, ©alj, ettua« 3w*er, 
SBeinbeereu, Slofinen, öicr 8ot^ abgefc^ätte, feingewiegte 
SKaubebt, )toei 2otff feingefd^nittene^ Citronat unb 
eine 9Ref[erfpi|e fein pulüerifirte 9Vht9latB(fit§e baju* 
ÜXeß 2iüe^ wirb gut verarbeitet, ber 2eig fein abge^* 
fd^fagen, jU einer «Stoße geformt, ein SSIed^ mit ©utter 
beßric^en, bie ®tot(e barauf gelegt^ nadjbem fit tttoaß 
gegangen ift, mit (Sigelb befkid^en, ^niet unb aBge* 
fc^äfte gewiegte SWanbeln borauf gejlrJut unb langfam 
eine @tunbe gebacken. . 

Ston ^funb 9We^I, ein unb ein l^atBe« Ouort 
Wtxlä), eine £af[e gute ^ier^efe, ad^t gange @ier, gel^n 
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£ot§ jerlaffeue 23uttcr, ein Quint 3^«^^^ Wc abge- 
riebene ©d^ole einer Sttrone, etmaö ©qIj, ac^t Sotl^ ge^= 
flo§enet S^dn, jmötf ?ot§ $Rofinen, o^t ?ot^ SSJcin^ 
beeren, t^ter Sot^ l&nfßif gefc^nttteite äRanbeln, }iDet 
Sotl^ gefd^mttene« Ctttotiat nritb )tt etttem feinen Setg 
Derarbeitet, ein ober jtüei SBeden barauö geformt unb 
biei ©tunben gelten gelaffen. — SWon bödt fie aU^ 
bann eine ©tunbe fd^n j^eObrann auf etnem tntt SäüU 
tut befhtd^enen 9ttäf. ®enn fte fertig ftnb, beftreid^t 
man fie fogleid^ mit jerlaffener l^eißer SButter unb be^ 
flreut fte bid mit 3"^^^ ^^b ^immt, bamit fie eine 
fd^öne firufle belommen. 

ÖÖ7. Jiftinbt&dlleiti. 

5D?Qn lägt ein SSiertelpfunb ©(^rnolj unb ebenfo-- 
Diel falteö SEBaffer ober 3Rxl6) in einer Pfanne ober 
fiafferol ftebenb werben, gibt ebenfalls ein %ierte()>fttnb 
feine« SWel^I, unter 6e|l«nt)tgem Stühren, l^tneln nnb ru^rl 
fo lange, bi« e§ gut abgetrorfnet unb ber 2rig fel^r fein 
tft. ÜDann legt man fünf bi§ fec|d Ster in (aumarmed 
äiSaffer, fd^Iügt eine« nad^ be« anbem baran, fügt S^^^^ 
unb @a(} nad^ 8e(teben bei 2>er Steig ntug fo bid 
tok ©pa^enteig fein nnb immer in ber ^l'd\)t beiS CfenS 
(leiten bleiben, bamit er leine $aut belommt. — Sin 
SßUäj toixi gon) bünn mit ©d^malg befirid^en, oon bem 
Seig n>erben bann nuggro§e ^äuflein boranf gefegt, biefe 
mit feingett)iegten $D?anbeIn beftreut nnb bei mä§iger 
$i^e im 9iol^re gebaden. — 3)ian njenbe baö 33ted^ nic^t 
e^er um, bx» bie obern ßüd^lein fertig ftnb, fouft fa((en 
fie jufammen. • ' 

5Ö8. «Nnfetiillein Mf tubere ttrt 

3D?an läfet ein 3JierteI^)funb 33utter, nnb ein S>ier- 
tel|>funb fein gefio§enen S^itt in einer l^atben ä}ta§ 
SBaffer ober Wtxt^ fod^enb loerben gibt, ein ^a(6e« $funb 
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SRel^t ttnter befiSnbigem fftüffxtn l^ttiein unb rftl^ t9 
fo lange auf bet ^xijt, ix9 gut afigettodnet t^. 2)ann 
fc^Iägt man öter ganjc @ier unb öier Sigelb, eineö nad^ 
bem andern, boran, fügt @q1j mäf belieben bet. 3m 
Uebrt^ iMtb bamit tooefai^veit, tute in Vlx*. 667 be» 
fd^rieien lotirbe« 

559. mntiUuM, rtnt 9Iirt jtaffeefndilein. 

dtt eilte l^lbe %Jla% fiebenbe SKil^ toecben ad^t 
Sot^ 3u(fet; ebenfolriel frtfc^e iStitteK tmb etloa^ &Qi% 

get^on unb bauad) ein l^olbe^ $funb feine« SWel^l, unter 
immermä^renbem Stühren, etngefod^t, btö ber Scig gang 
gtott ifi. ^ternuf mitb er mit m @tgefb unb t)ier 
ganzen Stent fuxt^tt usb battn }itm Statten iit eitte 
©c^üffel getl^on. — 5Ruu merben auf einem gut mit 
5We^I beftaubten 5RubeIbrett fingerlange unb fingerbiie 
SSBürftc^eu gemacht, auf einem mit Butter beftrid^enen 
SB>M^ S borati^ gefanitt^ auf ctit stttt @d^ttta|) leidet 
Befteid^eite^ Sleil^ ^egt, mit gefd^Iagencat Gim^ fiter* 
fhid^en, mit ^nitx beftreut ober mit einem 6i bejogen 
unb im ^adofen gebatfen*. 

56Ü. »ittterietfMiafiet^eit. 

Sutterteig (3Zr. 491) tüirb febcriielbii nuögematft 
mit einem ^afletenan^fted^er (in Srmonglung be^felben 
mit einem ©d^oppenglafe) auegcftoc^en, ber obere SC^eil . 
imt maSfttm M 6eßn<|en« il^tit Umtm. xmtbec Stud« 
fiedlet tmtb in (o(^etlbe6 Saffer getaud^t, unb in bet 
SKitte ber ^afietd^en ein runbcö ^löttd^eu eingebrüctt, 
tt)tt(S)t9 man nad^ bem Saden l^erau^nimmt unb bad 
ipafletd^en aui^öj^tt &n tmtb 8«») IeU|t mtt 
Sttttär iieflrid^en, bie ^afletd^eu bcnrouf getegt unb bie» 
felben bei guter f)i(je gebacfeu. ®inb fie fertig^ fann i 
man fie mit ^afd^ee füUen ober^ mm man [ie jum 
2)eff ort gibt^ «tt eingefotteuen 9viU|ten> 
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56t a) »uttertdgfril^fi^eii mt «0feto. 



ÜKan Berettet einen Siitterteifl md) 9?r. 491, fd^Ölt 
jtoölf große, füge Slepfet ab, jerfc^ncibet mh befreit ftc 
ttom ämSfm^, gtU fte in einen Siegel eker Safferot 
mit ein wenig Saffer, ffietn nnb einetn ^©ttid ^ndtx, 
bünftet fie ganj ttieid^, jufe^t toerben ein toenig rein gc* 
tüafd^ene Heine SEBeinbeeren bornnter gerührt. SDann 
fd^iittet man fie jmn üMim mf eine Patte. Sln^tt ber 
SBeinbeeren fonn man and^, . wenn bie 8e))f et Mt ge« 
worben ftnb, jttjei Söffe! cingefottene f)imbeeren, 3lpri= 
lofen ober Outttenmormelobe nntermifd^n, bann barf 
man ober jum Äod^en ber SUt^fel nur Wenig 3wcfer 
nel^men, ba fte fonft gn füg wfitben. f^ietonf beftoubt 
man ein 5WubeI6rett ganj bünn mit 3)?e[)I, gibt ben 
2^eig barauf, ttjotft t^n mcfferrüdenbitf ou«, befkeid^t 
einen ^anbgrogen ^fed äugen am 9lanb mit üerHopf* 
tem fmt )Wei <£pffet gel(4te SIe))fet l^netn^ fd^tögt 
ben Seig jufomnen nnb tAbelt hü9 ftrd^fd^en runb 
ober bieredig au«, ©o fä^rt man fort bi§ Steig nnb 
Slepfel ju ßnbe fmb» 6ine flad^e ^Bratpfanne ober 
^ud^enbled^ befheidjit man bänn mit ©einmal}, legt bie 
Äräpfd^en barouf, beflreid^t jebe^ mit üetftopftcm Ci 
unb bädt fte eine l^albe ©tunbe im dto^re. 



aftan bmitet «nttertetg nad^ 9lr« 491, toaOt ben« 

felben mefferrüdenbid aug unb fd^neibet baraue jmei 
runbe platten unb jmar bie eine, meldte 33oben bie= 
nen foÜ, fingerbreit größer^ fo gtog oi^ man bie ^a« 
fiete l^aben tmtf. 9lntt legt man ben ^iSi^en onf ein 
S3(ed^, auf bie SRitte ht^fttbm fe^t man eine tunbe 
I bled^enc ^orm in ©eftalt einer umgeftülpten SBagf^ale 
(wctd^e oben ein Meine« 8od^ l^aben mu§, bamit man, 
wenn bie haftete gebaden t^, ben S>e(Iet leidet abl^en 



561. b) »ttttertetg^afiete. 
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fonn). ©ie gorm bcfireid^t mon öor^er gut mit SJutter, 
über5{el^t fie gonj fliott mit bcr fieiuercu J^eiqpfatte, 
unb legt um beii dxanh einen ftngerbtfüea oui^geräbeüen 
Streifen» i Smn üteigen £eig i^abett man . ntü 
^Sudtilb^en ffinf ffetne ^Util^n mh fegt btefetten in 
Oeflalt etticr Slumc ofeeii auf ben ©edel, ^terauf 
mxh Mt^ gut mit (Eigelb, tüd6)t^ mit etmad SlSaffer 
mt&ffxt i% (eflrid^en, unb bie ^afiete bei m&§igec ^i^e 
im fRofft ettti .|dObe Sttotbe fd^n gelb geBaden« 
bann iüicb mit einer ®ahd ber 3)edfel abgetjoben uiib 
bie SBfed^form l^eranögenomuien (in Srniongluug ber 
^lec^fonit lami aud^ ^a^ier geuommen werben, loetd^em 
mm biefe $om gttH). S>er IB^beti fcer ^aflete mitb 
mit 9icl^,* C)afen,= 2^auben* ober 3ungeu'9iagout befegt, 
jebodf) mit menig ®auce, njefd^c bte haftete meid^ machen 
mürbe* 2)ie ©auce mirb eigene baju feröirt. ^terauf 
bedt tnait ben SDedel barauf, ftettt bie sefMIte ^aflete 
nod^ ein tDentg W9 9to|t,> bfttmt fie tmm wirb Mb 
gibt fie jogleic^ ju S^ifd^e. 



562. @fi^e Cmelette. 

«nbert^alb Aod^Iöffrf m^t tohtenmitt }i9ei Söffe» 

5Kitc^ abgerührt, nad^ ©utbünfeu gepudert, bann brei 
(Sibottern nad) einanber baran gerüfjrt, jntet^t ber feftge* 
fd)lagene (Schnee non bm Sitoetg leic^ barunter ge^ 
^oben. 3km mad^t utan ein jieinUd^ gro§e9 &tiid 
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^nittt auf bcr Pfanne l^cig, laßt tütcber etmaö q6* 
fü£|Icn, gicgt bann bie SKaffe barauf unb bätft fic bei 
fe^r mägtgcr $i^c. 3fi eine ©eitc fd^ön gelb, rutfc^t 
mau bte Omelette auf einen leUer l^erauö, lägt njieber 
ein ©tücf Suttet gerfd^tetd^en unb öerfäfjrt toxt üor* 
ftc^cnb befd^ricben ift, inbem man bie Omelette auf ber 
anbern ©eitc bädft. 

563. Cmtirtte mit ß^onfitttreti. 

«cbarf: 2 JBffel aj?e^l, eine Obcrtaffe mtö}, 2 (gier, Buder 
wnb eingeiottcnc f^rüc^te. 

5Wan rü^tt gtt)ei Söffel SWc^I mit rin toentg SDiild^ 
gut ab, fci^tägt }n)ei ganje @ier baran, judert e^ nac^ 
SSelieben, bäcft auf ber Pfanne eine Omelette auf beiben 
Seiten fd^ön gelb, bie man mit eingefottenen Himbeeren, 
@rbbeeren, 3o^anni9beeren, Hagebutten ober bgl. füKt, 
roOt fie leidet jufammen, flreut oben feinen ^nin barnuf 
unb gibt fie roarm ju Stifd^e. -Jk- 3D?an fann aud^ gleid^ 
unter ben Seig gtt)ei big brei 23or«borfer Slepfel, abgc* 
fc^ält unb in SEBürfel gefd^nitten, rül^ren, mit benfelben 
bie Omelette baden, leicht jufammenrollen, mit 3"*^^ 
beftreucn unb jie mann ju Jifc^e geben. 

" 564. ^Ittfgejoßfttc Cmriettr. 

S3cbarf: Qitx, 2 ?otb 3urfer, @c^>malj ober S3iitter, cingejottcne 



©rei ßibottern iDerben mit p>ü Sotl^ fein geftoge- 
nem ^nitx gut üerrül^rt, baö ßiujeig ju einem feften 
©d^nee gcfd^lagen unb leidet unter @icr unb ^ndtx ge* 
^oben. (Sine Omelettepfanne mirb mit ©d^malj ober 
S3utter beftric^en unb eine Omelette bei fe^r mäßigem 
Qfeuer gebacfen, mit Singefottenem beftrid^en, jufammeu* 
gerollt unb mit feinem ^ndti beftreut. Sinige 2^ropfen 
Eitronenfaft an ba^ Singefottene gcbrüdt, milbern ia9 
gu ®üge am Omelette. 
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565. Omelette Miii^ 

«ebarf: 3 8ot^ Bucfer, 6 ßia, ©uttcr, eingefottcne grüti^tc. 

. 3>xei Sotl^ fctngeßofiencr 3^^^^ ^^^^ Sigelft 
eine Siertel^bc ^erfil^tt, bo6 Afore ju ftetfem 

(S^nce gefd&lagen unb letdit banmtcr gel^oben* Sluf bet 
Pfanne mod^t tnon ein ©tüd iöutter ^eiß, gießt bic 
.iD^affe bavauf unb h'dät fie ouf ber Patte (nid^t auf 
offenem freuet) fd^ön l^eUgelb^ Yutfd^t fte auf eiste ftad^e 
^orjcttonplotte Ijtxan^, befircut fie mit feinem ^nitx, 
brennt fie mit einem glü^enben ®d^äufel(^en auf, füHt 
fie mit Singefottenem itttb \^iSi%t fte einmal gufantmett. 

566. Simpel Mii Cmrlettm* , 

Stüter, Simmtr ®etnBeeien, mfeUi, 8ntter. 

SERan bäctt gonj gett)ö^nlid}e bünne ^fannfuc^cn 
(5Rr. 513), üerllopft brei biö öier ganje ßier mit üicr - 
Söffet gutem fügen ober fauren ^affxtt, gibt ffitoon auf 
jebes ^tabtettt bret Söffet mit Buder, 3immt ttttb ein 
lüenig SBcinbeeren (rein gen)afcl^en) unb etmaö Sröfeln, 
rotit fie leidet ^ufammen, beflreid^t eine lange Stein mit 
S3utter, legt bic ©tcubel ber 9iei()e mij l^inein, über^ 
giegt fte mit einem &^oppen fafter SKifd^ mtb bratet 
jie eine l^afte ®tunbe im 9to^r. 

567: ^(itMiiie^Iflieife. 

©cbarf: 'A ^fb. mtH. 3 Cuart dia\^m, 9 Öier, Badtx, min» 
beeren, Stofiueii uub iöuttcr. 

iERan MU gau} bünne ^läblein (Omekttett), taffe 
fte ein Mni% erfaften, fl^erfhene fie mit ganj feinem 
3ttder, flSeinieeren ntA iRofmen, raSe fte leidet }ufam« 

men, fd^neibc au^ jebem ^läblein brei Xf)Mt, Bcflretc^e 
eine ^ol^e ?5orm gut mit Sutter, fel^e bie Stüde ganj 
lodkr auf einonber l^tnein^ bi^ bie gorm beinal^e t)oQ ift 
2)«nn 8c(e man in eine llotte SRil 9tal^m )Mt ganje 
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@tcr, brei ©ottern, ^ndcx naä^ Sßdkhtn, quirle bte§ 
gut ab uub gtc§e über bie iJläbctn, loffe e« noi) eine 
SSiertelflunbe flel^eu, gebe oben einige ganj Meine ©tü(f* 
d^en 93utter barauf unb bocfe fie tangfam eine l^albe 
©tunbe im SRo^re. 3lad} Seüeben fann biefc WltfjU 
fpeife aud^ in ®unfl gefotten werben. 

568. SiitSgejogene ©ttitbel (SSienerftriiliel). 

S5ebarf: ma^ TltU, 12 ?ot^ «utter, 5 ©icr, ©als, Sucfcr, 
SBeinbeeren, 53rö[cln, 1 ©c^o^^pcn faurcn 9?a^m, '/i 2)?a^ 
fü^eii SRa^m. • ,. « 

SD^QU gebe eine l^atbe 30?o§ feineö ÜÄel^I auf ba^ 
5Rubetbrett, ferner ein ganje^ di, nu§grog 33utter, tttoa^ 
©atj unb ettüaö laumarme^ SBaffer, öerarbeite bieg Sittel 
ganj fein ju einem leidsten 9?ubelteig, berfe eine ©d^üf* 
fei barauf, unb loffe i^n eine ©tunbc rul^en. 2)ann 
breitet man ein reine« Znä) auf einen großen 2^ifd^, be- 
\täuht e8 fein mit 3D?ef}I, gibt ben 2^eig auf baö 2^ud6, 
greift mit ben §änben unter ben Steig, unb jiel^t ben* 
fclbcn öorfid^tig, bamit er feine ?ö^er belommt, gan^ 
fein au«. Stugen fd^neibet man ben biden Staub n)eg 
unb lägt ben aufgewogenen J'eig eine SSiertefftunbe trocf* 
neu. — güHe l^ie^u: S)rei bi« öier 2otl^ 39utter rü^rt 
man fd^aumig ab, fc^lögt öier bi« fünf ©bottern baran, 
gibt einen ©d^oppen guten fauren 9ia^m baju, ^iidn 
mii) 93etieben unb etma« J^^^^^^ ©d^nee öon 

ben @iern. hierauf laffe man ein 3SierteIpfunb Sutter 
in einer Bratpfanne ober Safferol jerfd^Ieid^en, überftreid^e 
ben ©trubel ein wenig mit 33utter, bcftreid^c i^n gleid^- 
mägig mit ber gütte, ftreue ein Wenig SOSeinbeeren bar* 
auf, fowie eine ^anböoß feine 93röfctn, rofle i§n ganj 
leidet jufammen, inbem man ba« Sud^ mit bciben ^ön= 
ben in bie ^ö^e l^ebt, unb gebe i^n in ben Siegel mit 
ber jerlaffenen Sutter, laffe i^n im 9?o^rc eine SSiertel* 
jtunbe anjiel^en, mac^e al^bann eine l^albe äßag fügen 




1 



ttm WiaU^ mit tima ä»Atx lod^enb, gte§e fk 
on ben <Stnibe( nnb haät i^n btci Sieitelflutibcn int 

Sio^r» ®oUte fit^ bie SDJilc^ fe^r ciubratcn, fo gic§t 
man ton ber @tite etivad mdf* (Sv mu§ oiie fc^oe 
gelbe garbe befommeti. 

569. 9lugg(Malttc ®ttnM mit \auxm Ma^m. 

9ebarf: 'A SWagSWe^l, SSicr, ©utter,4 eotb Sd^malj, 1 Ouartfatirer 

3i«f ev, Bitnmt« ffiembeeren, SKag fügen 9to^in. 

99[uf bat fliA«Ibrctt gibt man eine ^atte S)?a§ fei* 
ite« SWe^l, jtt)ci 901136 ßiet; cttuaö falte« aBoffer, nu^* 
gto§ ©utter unb etraog ®atj, Derarbeitet biefcö ju einem 
^»iten, nU^t gn feflen £eig unb lögt benfelben eine @tunbe 
gngebedt ml^n. %i9 bem Setg [t^netbet man fe(^9 S^^etle, 
formt ftcine Saibc^en barauö nnb molft eincö naä) bcm 
anbetn ganj fein au«. 2)tefcr £eig Iä§t ftd^ oft, n^enn 
et ein n)emg runb gematft ifi, übet bie ^anb an^jte^en, 
f 0 bog ev ni^t mel^t antgemaltt jn metben brauc^. SBenn 
nun ein f^Iöbel fein getnalft nnb gejogeu ift, bedt man'« 
mit einem iac^e 5U, bannt e§ nid)t trocfen mirb, unb 
fä^rt bomit fort, bi« man bie fec^« glabcn fertig Ijat. 
3n einet tiefen Sötatf^fanne Iö§t man ungefcil^t t)iet Sot^ 
&^mfAi jerf^Ieit^en, bejireic^t jjeben f^faben mit ®c^mal}, 
bann mit brei bi« Dier Söffet gutem fanrcn 9ia^m, ftreut 
3n<{et, 3i"^tt^t w"b ctrtja« Steinbeeren nad^ SJclieben bat»^ 
auf, toQt fte leidet jufammen, legt bie @ttttbet in bie 
Statpfanne, filbergicgt fie mit einet l^afben 9)?ag lo^en« 
bcm 9ia^m, njorin auc^ ^ndtx ift, unb bäcft fie eine 
(Stnnbe langfam im 9io^t. ©ollte ber 9ia^m }u fd^neU 
einteeren, fo famt man no<^ ein menig nad^giegen* 

570. 9Uisetniit«eter »ir0ii|iiikkiiig. 

SBcborf: >üaid>kob um -1 tx., % lUaB WX^i, 8 ^ot^ «uttcr, 
8 Butfer, iQktnBecren, 'Jeofinai isnb Y, Zitrone. 

Um oier fireujer 3D?i(d^brob mirb abgeft^äft unb 

in falte äKild^ eingooeid^t, ift e« roeid^, rpirb e« feft au^- 
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gebrüdt, in einem 3m%A bad iBrob mit oiet £ot^ SÖnt^ 
ttt mtf bem ^tutx gut o6gettodnet, inbent man mit bem 

fiod^Iöffel fo tonge rü^rt, bt« bie SWaffe bid ifl unb [t^ 
üom Jicgei ablöft. ©ann gibt man baö ^rob in eine 
@ci^üffe( unb Iö§t erfaßten, fc^netbet atebann noc^ 
einmal Diei: Sot^ SSjntUn baron^ täffti t» fclaumig, i4ß%t 
aä)t Bt9 neun ganje (Ster Tangfäm/ etned nad^ bem onbem, 
baran, luelc^c man ebenfalls gut üerriil^rt, fügt ä^dtr, 
SESeinbeeren unb 92oftnen nad^ ©utbünlen, nebft ettoad ab« 
geriebene Sitronenfd^ote l^in}u. Sefteeid^t eine S)ttn^ 
form mit SButter, gibt ben Seig l^inein^ fd^ßegt fte gut 
mit einem paffenben 2)e(fel, fteflt pe in ein S'af[eroI mit 
ein fingergtieb^od^ loc^eubem iSJaffer, worauf man eben* 
fadS einen, jebod^ nic^t fo fe§r paffenben 3)e(Ie( bedt 
nnb ftebet ü^n eine @tnnbe; feilte fic^ bod Saffet yt 
fel^r einlocfjen, fo gie^t man §ie unb ba lod^enbeö nad^. 
©aju gibt nmn 2tprifofenfauce (5ßr. 246) ober ^agc* 
bttttenfauce (ßu 247). 

* 

57L 9Uigr(roAieter afak^mkUng mit ^^tiUtt. 

Jöebtwf: SÜW^brob um 4 fr., 2)ia6 3KU(^, 8 mutc, 
2 Säfclc^cn (S^ccülabe, 8 @ier unb 3ucfcr. 

S)?an fd^äle um biet ^eujer SKUc^bcob ab, tt)ei(^e 
ed eine l^albe ©tnnbe in tafte WtH^ ein, brfide ei^ a(ti»ann 

feft auö, troine eö in Dier 2otf) S3utter ab, gebe eö in 
eine ©(^üffel unb laffe eg criatten. ÜDann rü^re man 
nod^mats üier Sotl^ jButtei; bamn« S^A Saferen 
(E^ofotobe Iä§t man an einem matmen Ort toeid^ iner« 
ben, rüfjtt t§ 3U einem bidten SBrei unb bann unter 
ba^ ^8rob* .f)ierauf fcfilcigt mau ac^t 6i§ neun gan^c 
(Sicr baran, mek^e man gut Derrü^rt, fügt ^ndtx nadi) 
belieben l^inju, beffoeid^t eine SDunjiform mit Butter, 
füDt bte 9D7offe l^inetn nnb ftebet ben ^nbbtng eine 
®tunbe im 2)unft* SDaju gibt man (^l^olokbefauce 
(9ir. 24ß). 
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# 

572. mißbt^AntUx Sroi^iiMtitg mit %tif\tl 

»cbatf; SOte» md^ltoob für 6 U.-, V, SRag^^tc^, 12 Zo^ . 
Stttfer, 6 Keifet, 10 ditt, Setttbeeven iinb 3u(!er. 

gür fec^ö Äreujer afteö 5KiId^brob loirb abgc« 
fc^ätt, in gtüei Steile jerfc^nitten, in falte Wiid) eine 
fjdbt ©tuube cingetüeic^t, fobalb roctc^ ifi, fefl au«^ 
gebtttdt S>antt g^ibt man in eitim SCtegel. fec^d 8ot^ 
Sutter^ tto^et ba9 ^rob bann aiif bem f^eüer gaitj fein, 
gibt bann in eine ©d^üffel unb läßt anölü^len. 
äBä^reub bem brät man fed^^ ganj füge gute 3Ie)}[el 
im 8to|r, nimmt bad SDtaTf |iebon nnb tipeibt e^ burc^ 
ein ^aatfteb« SBenn ba^ Stob ertattet tfl, fd^neib^t 
man feci^§ ?ot^ Sutter barau unb rül^rt e6 gut ab. 
2)aö feine 3D?arf bcr 2lepfel gibt man unter beftänbigem 
Siü^ren ebenfatl« baran ncbft jelju gau3eu Stern^, einer 
^anbtion Uetnen SSieinbeeten nnb ^ndtt, ii€ t9 ffi§ 
genug ifl. Eine f^orm mirb mit Sutter auögcfirid^en, 
bte ©iaffe ^iueiucjefildt unb im 3io^r bcci SSiertelftunben 
bei mäßiger ^i^e gebacfen« 

«cbarf: 18 fCnnc ittthU, % *fb. »uttcr, für 4 fs. mdfhxob, 
V, maf, mUöf, 7 (gier uub Burfcr. — 3itr €iauce: 
1 SBffet 3Rtki, V, ^6 ata^m, 6 (Sier, Butt»« 

Stc^tje^n Ätücf Suppenfrebfe merben in ©alj* 
tt)affer gefot^t, aufgenommen, gereinigt unb bie auöge* 
löften ficeb^fd^koeife bei ®titt gelegt .S>te trebfe mit 
^äfcSm mtb ©d^eeren meiben ottiunm mit einem Stectet* 
pfunb Satter im 2Jiör)er gcfiogen, bann in einem Sieget 
ein tücuig abgebünfiet, mit Saffer aufgefüllt unb gut 
gelocht« ®ie 33utter faßt man mit einem Söffet Tjer*. 
nnter nnb lügt fte bnr^ ein @ieb in laiM Sßaffer 
laufen, bantit fie fogleid^ feji Befielet. Um öiet Ihr^njer 
9Ki(c^brob tuirb abgefd^äft, in fatte 3HiId^ cingen)ei(|t/ 
nad^ einer. falben @tunbe feft audgebntdt, mit eyiem 
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©tücfc^en ^rebdbutter abgetroduet unb in einer (Sc^üffet 
er! alten gelaff en* 2)antt gibt man bie äbrige firtbd« 
bnttet bdjtt ((fi§t ober etma^ }nt @ance jurüd) rfi^rt 
bic ®ntter nnb baö Srob rcc^t fdjaumig, fc^tägt fiebcn^ 
bid adqi @ier baran, toüd}t man ebenfoQd gut üerrü^rt 
nnb gibt 3^'^^ belieben ^tnju. (^tne !£)unftform 
' mitb' fobann' gnt nttt ^utter an^geftrtd^en , bie Sröaffe 
eingefüllt unb eine ©tunbe iui 2)unfte gefotte^. gol- 
genbe ®auce mirb bagu gegeben: 

@in Söffel tvixh in einem ^fännc^en ober 

dafferol mit taftet äßild^ glatt gerührt, eine l^albe 
2Ä.o§ 9taf)tn iaxan gegeben, unb bie no^ übrige ^reb«*' 
bntter bamit fo^en gcloffen; in einem Sopfc tuerben 
fed^d Sibottern mit feinem 3ucEcr gut abgerührt uub bie 
iof^enbe nnter beftänbi^em Stühren baran ge« 

goffen; bann (fift man t9 noäf anf 'bem ^ener unter 
beftänbtgcm 9?ül^ren anjie^en , bt^ cinfängt bid ju 
nierben; barf aber nic^t lod^en, ba e@ fonft $ä|^c^en 
gibt, firubelt ed red^t gul> bamit e9 (Sd^anm bernifa^t* 
3>en ^nbbing flürjt man auf eine statte, giegt bie 
®auce baran unb ^arnirt i^n mit beu ^reb^fd^meifd^eu. 

' Areli8|iit^iiing auf ankere %xt 

«cbarf: äWilc^brob für 4 !r., iDia^ m'üfh, 3 l'ot^i Söutter, 
12 £oti^ Sadtt, V« (Ettroitt. 



SWau meid^e um oier Äreujer abgef^ätteö 3HiIc^* 
brob eine l^albe @tunbe in falte %JtHäj ein, trodne e9 
mit bret 8otl^ SMttt in einem Stiegel obet ftafferol 
gut ab unb laffe e^ crf alten. (Sin SSiertelpfunb Äreb^* 
butter (fie^e äln^ang) tuirb fd^aumig gerü^rt^ jtüölf du 
gelb baran gegeben, ebenfaKd ba^ erlaltete ^rob, t)ier 
Sotl^ f eingewiegte , .abgefd^äfte, füge äftanbe(n, )t9ö(f 
Sot^ feinen 3ucfcr unb etwaö fein getüiegte ßitroncnfd^ale. 
SDie^ Med mirb gut mitfammen oerrü^rt, ber @(^nee 
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^nbbtngft, tlttfC&ttfe attb anbete ftt|e SRe^fpcifen. 225 

t)on ben ^mSlf (Sietn }ute^t leidet barunter gel^obetr* 
Z)tefe äRaffe tn eine ttrit ^Butter ou^geftrtd^ene 2>imfl« 
form gcfüfit iinb eine ©tuiibe im !l)unft gcfottcn. !35a* 
3U gibt mau ©ouce Don ^aniQe (9^r« 238) ober bon 
^ eUronen {^Hx. 241). 

^ebatf: % ^fb. Butter, 8 ®er, Smii^Btob für 4 (c., 10 aRan* 
belti, 2 8ot^ (SttKoitat, VMsihttan, 9tof(nen imb Btt<Xer. 

@in 9?ierte{pfunb S3utter tüirb fd§Qumig gerührt, 
aä)t Sier cineö nod^ bem nnbcrn boran gegeben, bann 
für bret Ateujer SRi((|brob abgefd^ätt, ba^felbe in !atte 
iPKId^ eine Siettelflnnbc eingctuetd^t , fefi auögebrüdt, 
an bie 93utter gerüfjrt, ebcnfo bie geriebenen Sröfeln Don 
einem Äreujer SRUc^brob, jc^n ©tücf fein getüiegtc 
JDionbeln, jtüet ?otl^ fein, gefd^nittene« Sittonot, ein 
tDenig abgeriebene SUtonenfd^ate, Steinbeeren nnb Stofinen 
nad^ ©utbünlen; 3"^^^^ fw§ 9ß"W9 ifi- @ine 

2)unftform n)irb fobann mit ©utter au^qeftrid^en, bie 
SÄoffc eingefüllt nnb brci 3SierteI[tunben im ®unft ge* 
fottem Man gibt Sßeinfauce ((S^aubeau, 9lt« 245) ba}n« 

576. @eiitiiirl|mbUiig. 

«ebarf: a)aid)buob für 5 tx., 1 Ouart äJaic^, 'A 4Jfb. Sutter, 
7 ®er, 6 Zoti) 3ucfcr, •/» Zitrone, 4 2otf) Scinbcercu, 
4 8i>t( aßanbeln, 2 €iHfel Stitm. 

J^ünf geflrige SD?iId^brobe njerben abgefd^alt ober 
obgerieben, in lolte Wlxld) cingetDeid^t, biö fic gan} 
toni^ ftnb , haxm fefi on^gebiiidt« S^nn xüffü mm ein 
«tertefjjfttnb »ntter fd^anmtg, rül^rt fteBen ©bottem 
baran, fon)ic baö auögebrüdte 23rob, fed^ö Sot^ feinen 
3ucfer, bon einer l^alben Eitrone bie abgeriebene ©d^ale, 
öter ?ot]^ Ifetne SBeinbecren, Dier Sotl^ abgefdjälte fein 
geflogene SHanbeln; Wit» eine jBiertelffatnbe geril^rt^ 
bi§ bie SDiaffe leidjt unb fd^aumig tjl, jntc^t jttjet 
löffel dinm unb ber feft gefd^tagene ©^nee bon fteben 

tt^M* »cVuVU 15 
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226 ^ubbmgS, Aufläufe uub aabeve iü|e iD2e]^l{^ei)en. ^ 



(Sierit leidet barunter gcl^oben» 2)iefc 3Äaffc iDirb in 
einf gut mit Butter beftric^ene £)unftfoi:m gefüdt unb 
eilte ©tunbe gefottem — 2)a}tt gibt man ^agebutteit« 
(«r. 247), ober »einfouce (9fc 245). 

577. SRanbel^itbiiing* 

«ebatf: 10 l'ot^ äJianbcfn, 8 i!ot^ Bucfcr, 9 Ster, V, (Zitrone, 

eine ipanbtooß il^röfcfn unb gcftof^cncr 3inimt. 

3e]^u ^ot^ abgezogene fü|e (moruntet eutjeliie 
bittere fein bürfen) äKanbebt loerbett mit etnem' ganjen 
(St im SRörfer fel^r fein gefio§en, atebann mit aäft iot^ 
fein gefto^enem 3"^^^^^ ©bottcrn unb mit ber ab* 
geriebenen @d^ale einer falben (Zitrone eine ^albe ©tunbe 
geril^; bann eine ^onbooU fein geriebene Sröfeln 
barmt gegeben/ fotoie ein toentg 3i^^t« B^^^lt toxA 
ber feftgefc^lagene ©d^nee öon bcu a^t ßieru leidet 
baruuter gehoben. 3ßan beftreid^c eine gorm gut mit 
Butter, brö^te fte aM, fflUe bie ä^iaffe l^inein nnb 
bade fte brei Siertelfhtnben im 9to^r bei mögiger ^x^. 

$ieju eignet fid^ am beften Äir[(^enfauce (9ir. 248). 



«cbarf: V» ^:pfb. 3u(fer, 10 (gier, % (Sitrone, 1 <loth Sitrciiat, 
ÜÄanbctn, 10 ^?ot^ @d?n?aqbiobbröfcüi, 1 l^bffel %xat. 

SWott rü^re ein I)atbeg ^funb fein geßogenen 
3ttder nnb jel^n d^ibottern brei ^iertelßitnben , gebe bie 
abgeriebene Schale riner Sitrone, ein Sot^ feingefd^nitteneö 
Eitronat, ein 2ot(} feine gefd^nittenef ^omeranjeufd^ale, ' 
ettoa« ^immt unb Siellengemurj, ai^t 2oü) ungefc^älte, 
fe^r fein gekoiegte Mavlbtiit, je^ üotif gebönte nnb ftin 
geftoßene ©d^marjbrobbrSfeln, tod^t mit rinem ?öffel 
guten SIral angefeuchtet merben müffen, baran unb Der^ 
rü^re 2llle« gut. S3ade bicfe SKaffe langfam in einer 
mit Stttter an^geftrid^enen nnb an^gebröfdten Sorten^ 
form eine ©tnnbe* — 83ebor ber Mobbing ju S:i[d^e ge^ 



578. <S(^liiar}brob^ubbing. 
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geben tüirb, befeud^tet man il^n mit marmem tüci^cn ober 
rotten Sein* ält^ ®auce baju tagt man äBetn mit 
t)tel Buder, eiltet Keiiien ^nb etood Sitrouen« 

579. (S^toarjbrob^ubbtug auf anbete 9Ltt. 

»ebarf: 4 Ml) SKaubeln, 4 iotJ) 8c^»aräbrobtrI3fcrn , 2 it^?ffet 
Slraf, V4 ^f^- B"<^cr, 9 Gier, geftoßencr f^imnit, ^Jtcl- 
feaactoilrj, 'A Zitrone, 1'/, tot\} (iitrouai, IV, i'ot^> 

S3ier Sotl^ 5SRanbeIn mit bcr ©d^ale werben juerfl 
ein lüenig gewiegt, bann gauj fein im 2)?örfer geftoßen, 
inet Sot§ gebditte fel^t fein geflogene (Sc^watjbvobbtdfeln 
mit jtt)ei Düffel Slral angef endetet, bieg %üt9 mit einem 
iBiertelpfunb Snätv, fieben Sibottern unb jwet gonjen 
(iitxn eine l^albe @tunbe gerührt, }uU^t {onunt ein wenig 
gefiogenet ä^msat, Stelfengeniär), toon einet l^alben 
ttone bie abgeriebene @d^ale, je anbetti^olb Sotl^ fein 
gefc^nitteueö Gitronot unb -^Jomeraujenfd^ale barunter. 
Sine mit Sutter auögeftri^ene gorm wirb au^gebröfett^ 
bie ä)taf[e l^tnetngefüQt unb btei ^iettelfinnben im Stowte 
gebadem — S)aju gibt mon eine ®ance ton tot^em Sßein 
unb S^dtx, weld^e man mit einigen Steifen unb einem 
3immtrinb(^en auftod^t. 3ft ber ^nbbtng fertig, ftürjt 
man i^n auf eine tunbe platte, giegt etwa^ Don bem 
l^eigen SBein oben batanf^ bamit et gut feud^t n)itb; Idgt 
i^n an einem wannen Orte fielen unb gibt i^n mit ber 
übrigen ©auce ju Jifd^e. ^tacS) Selieben fanu man 
unter bie @auce au^ 2Wei Söffel Straf geben» 

580. @4ilMr}kr^b^ttbbing auf brittr 9btt 

Sdt\>ax\: 10 e^iöffcl ec^toarabrobbröfcUi, ®k« SBcin, 10 (gier, 
12 $ot^ Sucfer, 1 ioti} (Sitccnat, 1 2ot\) ':pomes«iBeit' 
\^U, % dittvüt, Stmint, StcÜciifleivfiT}, V« ^»ifel 

3e^n Sglöffel gebörtte« fein geflogene« ©d^watj* 
brob wirb mit einem l^alben ®la^ Sein auge^eu^tet* 

16* 
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2)ann hjcrbcn fünf ganjc Sicr unb fünf ßibottcrn, mit jtüölf 
Sotl^ feinge{io§enem3uder eine l^aCbe ©tunbe geriü^vt, bo^ 
angefeud^tete Srob, je ein Sotl^ fein gefd^nütene« ISittonat 
unb ^pomeranjeufi^ale, bte Sdjale einer Ijalben Sitrone^ 
etwa« geflogener 3itnmt, Stelfengetoürj, ein toenigfeiu gerie*» 
6ene S^ofotabe, l^terauf nod^ eine ^iertelflunbe mitgeräl^rt. 
3u(e$t bet fefle (Bd^nee bon fünf Siioeid (eiii^t bamnter 
gel^oben. Sine ©unftform mirb gut mit Sutter auöge* 
flrid^en, mit (Sd^n)ar5brobbröfeIn auögeftreut, bie SKaffc 
iineingefüHt, mit einem paffenben 2)edel gut öerfd^Ioffcn 
unb in ein tiefet ftaffeco^ gefieOt, todifyt» ein gPtnget^ 
gfieb l^od^ nttt fod|enbem ®affer angefüllt fein mu§ unb 
anäj mit einem ©edel jjugebeit mirb, eine ©tunbe fieben 
gelaffen. ©oüte bo« SBoffer einlod^cn, gie§t man tttt>Q» 
(jtebenbed) nad^« — 2>ei: ^nbbing toitb bann bej^ntfasr 
anf eine tnnbe platte geftürjt, mit Qbge;;ogenen IfingHä^ 
gefd^nittencn SRanbeln beftcdt, n)eiger SBein mit ^nitx 
l^eig gemad^t unb bamit übergoffen, ber übrige äSein in 
einet ©audete qftea ba^ngegeBen« 



«ebarf: % Tlthi, m Butter, SWafe aia^^m, 8 (äier, 
3u(fer, V« (Zitrone. 

ein ^iettelt^funb ä»e^t unb ein ^ierte^nnb Butter 
mttb auf bem 9lnbeI6rette gut beratbeitet nnb }u einem 

Satten gemad^t. SDann Iä§t man eine fjalbc SSKag SRa^m 
fieben / legt ben £eig l^inein unb lägt i^n, tt)äl^renb 
man fleigig t&fftt, fod^en, bi9 bie SKaffe fein toie ein 
älttt^ tfi* 2)ann gibt man^^ }ttm (Srfalten in eine 
©d^üffel, rül^rt alöbann ad^t Sibottern, eine nad§ ber 
anbern baran, gibt ^ndtv naä) iöelieben baran unb bie 
abgeriebene @d^ale einer Ijalben Sitrone^ l^ebt jute^t ben 
@$nee bon a«|t Simri^ leidet batnnter« Sine SDnnfi« 
form [treid^t man mit Sutter auö, füttt bie 5D?affe l^inein 
unb ftebet fte eine ©tunbe im 2)unfte* äßan !ann 



581. a^eli^inbbittg. 
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fc^tebcne ©aucen baju geben al9: 9lr. 242 älprilofen*, 
m 24a ^ogebitttett«, 245 SBdnn-®<mct. 

582. äßarronen|inbbmg* 

»cbarf; ^fb. Butter, 6 (gier, 6 gro^e ü^acrcncn^jta^c^en, Wiöf, 

SNatt rfi]^ ritt ^mttiffjmh SButter fd^aumtg uttb 
fd^lägt fec^ö ©bottcrn baran. Seid^t bann fcd^g gro§c 
3)?acrouenpIäöd^en in lolte SDJild^ ein, brütft btcfelben 
mä) einer l^alben ®tunbe feft au^ nnb rü^rt fie an 
bie SdtxtUXr gibt ettt toettig S^dtt, fotoie jtoet ^attbtieS 
©röfeln, SBeinbeeren nnb 5Rojinen baju nnb l^ebt gufe|t 
ben ©c^nec öon fed^ö ©mei^ leidet bornnter. ©ne 
SDnnftform ttjirb alöbann mit Sutter anögeftrid^en unb 
bie SDtaffe rine @ttttibe im S>mft gefotteti* 2>a}tt gibt 
man Sßeittfauce (9lt. 245). ' 

583. 8($iiieiaetr l^itbbittg im 2)n]ifie gef^ttett. 

f «ebcrf: 1 m% 'Slalom, 1 Sitronc, 2 S»ffef Cfpg, % ^fb»©iitter, 
8 (Stec, 4 iotSi aftanbetn* 

Sine SJfag 2)oppeIra]^m lä§t mau fod^enb nierben, 
brüdt ben ©oft einer Sitrone ^inein nnb gibt jttjei Söffet 
Sfftg baran, läßt i^n [o lange fod^en, bi^ er ganj ge- 
tottttett i% gtegt i^n botm auf rin jtnäf uttb px(%t i^n 
gut ou«. Snbeffen rillet man ein SSiertelpfnnb Suttcr 
ft^anmig, fd^tägt ad}t ©bottern baran, gibt ^näti naä) 
belieben ba^u,. reibt bie ©c^ale einer falben (Zitrone 
l^rin unb uttfii^ t>m 2otff obgejogeue frittgetoiegte 
9Kanbe(n barunter, fomie ben fefl au^gebtfldten geton« 
nenen SRa^m. S^Ie^t l^ebt man ben fleifgefd^Iagenen 
@c^nee öon ad^t ©njeife leidet baruuter. ©ne ^ubbingö- 
forut mirb mit Butter au^geftrid^en, bei: ^nbb'mg eine 
@tunbe im SDunfie gefotten, atobann auf rine platte 
gejlürjt* — ©a^u gibt man Efjanbean (3^r. 245). 
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584. »idf|]iit)iiik)iittg. 

©ebarf: 'A ?Jfb. Surfer, 55aiiiirc für 12 fr., 8 (5icr, 4 2otl^ SRa»»*. 

beln, 4 üot\) attcö SBiequit, 6 ?ot^ 33uttcr. 

& loitb litt jBierte()>fattb ^nin mit gtoblf Aren« 
ger SSanißc fein geftoßen, gcficbt, mit aijt (Stbottem efate 

l^alBe ©tiinbe gerüfjrt. 2)ann fomuieu öier Sotl^ ab* 
gezogene, fein geftoßenc ober geiüiegte 3Äaubein, üicr 
Sotl^ trodened geftogened ÜBi^quit, fed^^ Sot^ jettaffene 
Sittter batttnter, bieg Wit» toirb gut x^tttBifyA unb ju« 
le^t ber peife ©d^nee öon ben fed^ö Simeig leici^t bars? 
unter gel^oben. Sine 2)u«[tform mirb mit SSnttct bc* 
fhid^en unb ber ^ubbtng eine ©tunbe im S)unfte gefottesu 
3)iefen^ fomie aQe im S)ttnfte gefottene ^nbbinge, tarnt 
man ftürjen. — S)aju gibt mau SBeiufauce (3h\ 245)» 

585. ®5tterf^dfe. 

öebarf: 5 9efh mt\)l, 5 2oti) äucfcr, 8 eUr, 1 ec^o^j^jcn mii(S), 
'A ^fb. »«tter. 

man nimmt fünf Sot^ feine« SKe^l, fünf Sot^ 
geftoßenen 3^^ß^f uerrü^rt bicfeö gut in einer ©d^üffet 
mit itod Sibottern unb einem ®i^oppm %ftüäf, fod^t 
biefe SDtaffe in einem ^fännd^en ober Aoffetot unter 
beftänbtgem dtüijxtn ju SSJtu^, Sllgbonn mirb fie ^um 
Srialten in eine ©d^üffcl gegeben, l^ierauf mxh ein SSier* 
tetpfiinb Butter fd^aumig gerttl^tt^ fed^d (^ibottern bagu 
gegeben, jebod^ fo, ba§ mit ][ebet (Etbottet ein (gßlöffet 
üott t)on bem erlalteten 3D?u§ öerrü^rt n)irb. S^U^t 
toixh öon fed^ö Sinjeig ein fefier ©d^nee gef dalagen unb 
leidet barunter gehoben. — 6ine SDunftform mirb mit 
Sntter befteid^en unb bie SKoffe eine ©tnnbe im SDim^ 
gefotten. — S)aju gibt man S^aubcau (Sir. 245), 

586. Uitgarifdjer ^nMn%. 

59cbarf: 4 2ct\) S3uttcr, 4 ^otl? Bucfer, 4 Voll; üJ^e^I, 1 Cuart 
miä^, 6 Ster; (Sttnme. 

SSier ?ot]^ SSutter, üier ?ot^ fein geflogener 3^*^^ 

Dier Sot^ ^e^I toerben auf beut ^iubelbrette )u einem 
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©allen geformt !Dann Iä§t man ein JQuort SRild^ 
ftebenb toerbcn, gibt ben JBaHen l^tnetn unb lod^t il^n 
itntet Beflänbigem^ 9tül^ren ju einem biden SRnd; biefef 
gibt man in eine @d^üffcl unb Iä§t erlalten. f)ter* 
auf tül^rt man fed^§ ©bottem, eine nad^ ber anbern 
haxm, flibt bie abgeriebene ©c^ale einer l^albcn Sttrone 
ba}u, imb l^ebt jule^ ben &äßtt t>on fe^d <£itoei9 bm^ 
unter. @tne SDünflform toitb wit ©utter befhrid^en, au«* 
gebröfett, bie 5Kaffe l^ineingefüflt, gut gefd^Ioffen unb 
eine @tunbe gefotten. ^a^u gibt man ^agebutten^ 
faiice (Sttt- 247). 

587. »aniUt^miMi. 

9 (Bier, 2 ^^otibtoflO m^qmt, 2 Soti^ »uttcr« 

(Sin 93icrtcl^)funb 3^^*^^ ^i^b mit einem <Stücf 
SSaniße fein geflogen, bann gcftebt, mit einem SSiertel* 
))fttnb abgejogenen, fein geflogenen ober gen)iegten 9Ran« 
beln nnb nenn (Stgett eine l^albe ®tunbe gerül^rt, jn)et 
.^anböoH fein geriebene« ober geflogene« Si«quit unb ^ 
jmei Sot^ jer(affene Butter baran geräl^rt, ber ©d^nee 
Hon fed^9 Simei^ lei^t bamnter gel^oben. Sine S>ttnfi« 
fotm mhrb gnt mit 9nttet au«geftri(^en, bie 9)?affe l^in« 
eingefüüt, gut gefd^Ioffen unb brei SSiertetftunbcn gcfot* 
ten. — S)aju gibt man aJonitte^ {Mu 238) ober 3Be:in* 
foncc (Sir. 245). 

588. »eiSmtiS. 

«ebavf: 1 SKaß 'M\)m, ^^Jfb. SRci«, 2 £'üt^> iöuttcr, Burfer, Bimmt. 

dn eine Stög tod^enben 9taffm toixh ein iSSietteU 
pfnnb %et^ n>etd|er t)orl^er au«gefud^t, gebrüllt nnb ge« 
toafd^en ifl, unter bcftänbigem 9lü^ren eingcfod^t. Sollte 
ber Stet« nad^ längerem ^oc^en ju bid unb bie Börner 
nod^ nid^ tueid^ fein, fo giegt man l^eige SHild^ m^^ 
M fte ganj mxä) fxni, gibt attbann ein @tfidd^eii Sbut^ 



Digitized by Google 



232 ^ubbingS, Aufläufe unb anbete [ttge iO^el^tfpeifeit. 



ter (giuei Soti^) barao* ®iO man, ba§ ftc^ am Oobctt 
eine Trufte bilbet, meldte man beim 3iuiid^teu mit einem 
©d^äufeld^eti aud bem Siegel nehmen unb oben auf bad 
iWnt legen tann, fo tü^rt.man ben 9ietd jule^t lüd^t 
me]^ um* Seim Snrid^ten tovti ha9 SDtu^ nnb bie 
Äiufie mit fein geftoßenem ^niti unb 3itttt«t bejireut. 



»ebarf : 1 3J?an D^ilä), '43fb. 9lei«, 12 2ot^ «uttcr, 8 tier, 

3u(fer, V, Zitrone. 

3tt eine äRa§ loc^be fmä) mirb ein «iertet))funb 
gebrühter unb retn getoaf dienet 9tü9 mit rier 8otl^ SBut* 

ter njetc^ gefod^t. 2)en Steig lägt man erfalten, gibt 
i^n in eine ©Rüffel, fc^neibet ad^t Sot^ öutter l^incitt 
unb väffxt bie§, bi^ ed leicht unb fc^aumig ift, bann 
fd^Iägt mon fteben U9 ad^t (Sibottern, eine nad^ ber an«' 
bern barau, gibt ^nda md) Setieben baju, reibt cttoa^ 
Sitronenf(^a(e l^inein unb ^ebt jute^t ben @d^nee Don 
ben Cietn leidet barunter. — ginc gönn beftreic^t man 
mit »tttter, füQt bie ä»a{fe hinein nnb bädt fte eine 
®tunbc im 5Ro§re ober ftebet fie eine 3tunbe im 2)unfte. 
(Sebacfen tüirb er in ber ^orm ju Jifd^e gebrad^t. — 
äRan gibtiBanitte^, ^imbeer^ ober ^agebuttenfauce boju» 

fteis^nbbtng auf anbere %tt 

»e>atf: 1 3)h6 mm, % *fb. 9?et«, e «ot* »ittet, V-i ?fb- 
3uder, Vt <£ittone, 7 (Sier. 

tmrb eBenfaQ^ in einer äRag 9Rt(d§ ein SStertet« 
pfunb 9ieiö meid^ qclod^t unb jmar mit fec^Ö Sot§ 
Söutter* 3tt eine Sd^üffel gibt man ein SSiertetpfunb 
fein gebotenen B^dtx, ttm9 abgeriebene (ßtronenfd^ate, 
fteben (Sibottent, rül^rt bieg bi^ e^ bid nnb fd^aumtg 
ifi, gibt ben erlalteten dtn^ l^inein unb öerrü^rt Slüeö 
rec^t gut. ^nkt^i f erlägt man @d^uee oon ben fteben 
flBimeid unb l^ebt i^ tei(|t barunter. @ine gform fhreid^t 
man mit Sntter an« unb bttdt ben^nbbing eine <^ttbe 



589. 9lei8^ttbbing. 
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bei mägiger ^t^e, ober ftebet eine @tuube im 2)unft 
3n (e^terem %aüt tarn man, mm Vit gfotm mit 
Butter gut au^geftiid^en tji, biefelie mit Keinen SBeln^ 
beeren unb 9io[inen auflegen, luoburd^ er, mcnn er ge- 
flürjt ift, ein fd^öne« Slnfe^en befommt Slad^ SBelieben 
fann man aiid^ 9toftnen, SSSeinbeeren, fein gefd^nittened 
Sttxonat ober in 3^^^ eingemmi^te ftixfd^en nntev ben 
Steig mengen. 

59 L 9teigattf(attf mit %tp\tl 

V, Zitrone, 7 ^itt, 4—6 %tpftl, etttgefottene^imibceren. 

SRan bereitet biefetbe ^a^t toit bei 9h. 589, 

befheid^t eine ^ötm mit 33utter, fc^ält mittelgroße gute 
2lepfet, fd^ncibet biefelben in ber Wliitt auöeinanber, 
befreit fte £ent^au9, fmb fte {(ein, lägt man fie 
gan^ unb fltd^t ia9 Aeml^au^ mit einem Hn^fted^et an^, 
belegt ben Soben ber ijorm bamit, füBt bie 2IepfeI an 
ber ®tette bc^ üorl^er ^erau^gefd^nittenen Äernl^aufe^ 
mit eingefottenen Himbeeren, gibt ben jubereiteten 9iet^ 
baranf nnb bädt i^n eine @tnnbe bei mä§iget ^i^e in 
einer ^or jeQanf orm , bte man mit ju Sifc^e gibt, ba 
man bie[eu 3luflauf nic^t ftür^en lann. 

592* KriSimkUnit mit 9lc|ifrl mf unsere «tt 

Sebarf ; 6—8 aepfcl, 1 m% Miläf, V* fit^. 9lei«, 4 ^ot\) mtitx, 
V, Citronc, 7 ©er. 

!2)ie Slepfel »erben abgefd^ölt, ^albirt, t^om ftem^ 
l^aud befreit, mit etmad SSoffer nnb ^ndtx toeid^ ge«* 
bünftet, tüorauf man fie erfalten Iä§t. ®ie Sßaffe wirb 
ebcnfo bereitet, mie {))lx. 589) bcfc^rieben, bann wirb 
eine t^orni mit Butter audgeflrid^en, bann eine Soge 
9tei9, j^terouf bte SKei^fel, bann mieber SRei« l^inenige^ 
geben, fo bag bie Vitf^tl in ber SRitte ftnb* (Sr ttnrb 
brei ^iectelftuuben langfam gebaden« 
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593. »eitettflmtf mit «Mirilifai. 

8 mXf cingcfottene ober frift^c 5())rtfofett. 

©in SSiertelpfmib 5Rci8 tuirb in eine 9D?a§ 9Ja§m 
unb t>m 2ot^) Sätttttv wdä) unb bid gefod^t 2)ano 
{leDt man i§n jum (Eriolten, l^ter^uf gibt man nodj 
t)icr Sotl^ fflutter nad^, fo ba§ ein Stertelpfunb auS* 
ntad^t, rül^rt il^n red^t fd^onniig, reibt bie §älfte einer 
Zitrone ^inein^ gibt 3^dEer na^l belieben baran^ rül^rt 
ac^t £ibottent Eatan* ^nitiit fftbt mm ben fiei^ 
@d^nee toon aäjt Sttoetd leidet bamntet* (Sine ^orjeOan« 
ober Sluflaufform tnirb gut mit ®utter auögejlrid^en, 
auf ben ©oben berfelbeu eine Sage 9tci« gegeben, bann 
eine Sage eingefottened St))i;ifofenmar! unb fo fortge^ 
fal^ren, U9 bie ^orm faft ganj boQ ifl; ber 9ta» nmS 
ben ©d§Iu§ bilben. !J)iefer Sluflauf mirb biei SSiertet* 
jlunben bei mäßiger $i^e im 8vo^r gcbaden. Oben 
bejhreut man itju mit 3uder unb gibt i^n in ber ^orm 
iu £ifi^e* — 3m @ommer lann man Ijteju reife Wfxi* 
fofen bernjenben, ttjeld^e mau öom ©teine befreit, l^albirt 
mit ^ndcx ein toenig bünftet unb ebenfo bannt oerfä^rt^ 
ald ob eingefottene ^))i:i{ofett mäxiXL 

094 9le)ifelc|iirliitt 

.«ebatf: 10—12 %tpUi , ungefähr l^ft- 3urfcr, BeilSttfia 
% ¥fb* enttor, i fr. SRUi^b. 

9Kan fc^äle faftigc SIepfel, fd^neibe ftc in bünnc 
©d^eibc^en, gebe fic in einen Siegel, beftreue fie bid mit . 
feinem ^yxitx unb laffe fie langfam btinften« ®inb fte 
fafl: meid^ gefönt, fo lägt man fte- edatten unb gttt 
fte auf ein ©ieb, bamit jeber @a^ abläuft. @in Saf* 
ferot ober runbe f^orm fheid^t mau fobann bidt mit 
Sutter Quö, fc^ält für oier Äreujei aUed runbeö SWitd^* 
fepb ab, fd^neibet ba^elbe in ganj bfimie ®d^mtten^ 
(8|t auf einem ©uppenteller ein groge^ ©tüd Snttet 

* 
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3ei:f<I^Ieii|en , Ie|tt jjabe ber <S^mttm barin um itstb 
legt bomit ba9 ganje ^afferot ou9. S>aitn fäOt uum 

btc Sle^)fcl l^incin, betft fie mit in 33uttcr umgefe^rtem . 
Srobe gut ju unb badft in guter fpit^c c\a\v^ braun. 
SEBenn eö fertig tjl, fiürjt man auf eine f(act|c ^totte^ 
gießt bo^ gfett, loeU^ fid^ gefammett l^ot, rein ab, 
unb Befireut e« btd mit S^dtx. Wlan tarn aud^ $)im;» 
beer« ober O>ol^aum0ker^@e(de barauf geben. 

595. ^Ittflanf bon geriebene (Serfie. 

einem Si, 5 (Ster. 

einen Sieget gebe man eine l^e SRaf Stal^m 

nebft brei Sotfj Sutter, laffe lod^enb n)erben, rü^re 
ben geriebenen 5£eig öon einem @i l^tnein unb laffe e^ 
gut audlod^eU; monac^ e$ in eine ©c^üffet jum Sx^ 
laften gegeben mtrb. ^teeanf fd^neibet man abenmiA 
tnet SoIh^ 9ntter baran, gibt ein n)enig geriebene Cttro«» 
nenfd^alc baju unb öerrü^rt e« redjt gut mit einanber. 
fjüuf Sibotteru »erben ebenfatt«, eine nad^ ber anbern . 
baran gerül^, nad^ blieben ge)ndert unb ^nle^t ber 
fefi gef(|(agene (Sd^ee ton ffinf (Etnm§ bantnter gel^dben« 
— 3D?an füflt bie 3}Jaffe in eine mit Sßnttcx a\x^^^ 
firid^ene unb au^gebröfelte gorm unb bäcft fie bei 
mäfftger ^i^e brei äJiertelfiunben. 2)iefen Slußauf tann 
man prjem 

m. «fiefnie^liiifbifif« 

«cbarf: % Tia^ mUd), V, ^fb. feiner ®rie«, 12 mi) 3u(fer, 

3n eine l^albe 5Kaß foc^enbe MHä) iä^t man ein 
Äertelpfunb gonjj feinen @rieö loufcn^ fod)t il^n mit 
tm Soti^ jBtttto eine l^albe @tunbe, gibt il^n bamt 
ottf eine platte gnm dtlalten. (Sin SMertelpfunb 3ttdet 
tt)irb fein geftoßen, mit fcd^ö Sibottern, ctnjaS geriebener 
(Sttronenfd[|ate fc^aumig gerii^rt, ber gefod^te ®ried boju 



Digitized by Google 



236 ^ubbingi»^ ^fl6u[e anbete (ü|e 'i;k|lfpeifeit. 

gegeben, ebenfoK^ gut bannt tierrui^rt, jute^t ber feftge^ 
fd^lagene ©d^nee ton fed^d ^tföeig (eid§t baruniei: ^ge^ 
^eiu (Sine grorm toitb mit ^Bittter audgefinc^n, Ue ^ 
äPtoffe l^tnetngeffiHt usb bm Siettelßunben bei ntfigiger 
gebaden. 

6 ^ier, ^udtx unb gcftoßenec 

^an !od^e in anbertl^olb Ma^ iSftiiäf ein Viertel« 
pfunb meinen @ago (tein gemafc^en) unb täl^te il^n 
Riebet öfter um, bamit er nid^t onbrennt. ^aäjlbtm er 
njeid^ gefönt ift, gibt man t^n in eine ©d^üffel unb 
Jagt ilju crfaüen* hierauf f(|neibet mau ein SJiertel- 
|)fmib Sdtxtttt ^etn, tä^nt i^n fij^aumig, \äß%t \uS)i 
b^ fteben (Sibottern^ eine tta(| ber anbent l^tnetn, gibt 
3ucter md) Selieben baju, fomie ettoaö 3^^^*/ fc^^^iä^ 
oon fed^g ßitt)ei§ einen feften ©d^nee^ »etd^en man 
leicht barunter l^ebt S>ie Maflt ^irb in eine mit S3ntter 
glttt au^geftrid^ene t^orm gefüllt unb bei mägiger ^i^e 
bret SSierteiftunben gebaden, ober nac^ 23elieben im ©unfte 
gefottem — ©aju gibt man ^imbeer* (3ir» 825) ober 
|)agebuttenfattce (9tr« 247)* 

598. «etritlter IjNbbing. 

6 8ot^ Budts, ttom gejiogencr Binrait. 

@e^« ?otl) 33utter Iä§t man in einem Siegel ober 
Äaffcrol jcrfd^Ieid^en, gibt fe^« iiot^ ©tärfmel^l l^inetn^ 
unb rfil^rt t» mit einem @d^o)H)en tod^enber SWild^ glatt. 
8tü^rt bie§ auf bem Qfenet fo lange, bif ber Seig 
bid ift unb fid^ öom Äod^töffel löft; bann gibt man 
t|n in eine ©c^üffel, fd^lägt [ed§^ ganje @ier baran, 
Mb gibt Sot^ Suder unb et»a9 ^xmmi bosn« 
3fl bie äDtoffe !att^ toiA ber feflgefd^Iagene @d|nee \>m 

(^imei^ leidet barunter ge^oben^ in eine gut mit 
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i^tttter befhid^ene garm gefüllt, gut üetfc^loffen unt> 
etne @tttttbe gefotten* SKan lann bie gfom tiot bem 
(SittfüBen mit gto§en itnb Heiiieit 9io^ien forgfälttg 
belegen. — ©aju gibt man 2Iprifofcn== (5Rr. 246), 
f)Qgebutten« (92r. 247) ober aud^ Seuifauce (Sj^aubeau) 
(Sßi^ 245). 

599. aSeHlmtigKitflaiif. 

3D?an Iä§t ein Cuort 9ia^m mit einem ©tücEd^en 
SSamffe fod^enb werben, gibt in einen STtegel ober ßofferol 
ein ißiertel^funb iButter, ift fte jerfd^Itc^en, rül^rt man 
. biet Sotl^ Wl^l ffinm, giegt ben lod^enben 9tal^m 
batan unb lögt bieg unter beflSnbtgem 9tfi]|rett gut au9« 
iDd^en. 6§ mug ein fel)r bicfeö 3JJuö fein. — ©ann 
rül^rt man nac^einanber ad^ Eibottern baran, 3"^^^^ 
tmd^ iBetiebem 3ft in einer @d^fl{fel erlottet, fd^tägt 
man üon ben ac^t (Sitoei^ fe^en @d^nee unb l^bt 
tl^ leidet baruuter. Sine mit Satter beftridjeiie uiib 
au^gebröfelte ^orm wirb mit ber 2)iaffe gefüllt (jebod^ 
nid^t ganj tJoU) unb bei mäßiger |)i§c brei ÜSiertel* 
^ben gebadten. — ättan gibt ^rüneUen« (Sttr. 401) 
ober 3^ctfd§gen*(Eompot {^Ix. 402) baju. 

600. äße^fmuöanflauf auf anbete 9lri 

«ebarf: 1 Ciiait ^Kabm, % ^^5fb. iöutter, 3 «oi^töffel SÄcWr - 
7 ßicr, ;öiöquit, (Singefottcnc«. 

äRon i&%t ein JDuart Sial^m mit einem ©tädCd^en 
iSaniOe lod^enb merben; in einen bieget ober ftafferol 

gibt man ein Sicrtelpfunb Satter, ift fie jerfd^Iic^en, 
gibt man brei fteine Äod^löffel SRe^I l^inein unb ben 
lod^enben Staffm unter beflänbigem Stilleren baran unb 
I&gt e9 gnt andfoc^en. 2)ann fd^Iägt man fogleid^ fteben 
Eibottern eine nad^ bei anbern baran, gibt ^ndn mä^ 
ä>eUeben ijinm unb oerrü^rt e^ gut. £)iefe^ lägt man 
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in einer ©d^üffel erlalten, tüorauf man beu feflgc* 
fd^Iogcnen ©d^nee t)ou ficben Sitpeig leidet barunter 
^ebt — Sine runbe ^or^ditanform beftretd^t man gut mit 
^ittter^ belegt beu JiBoben mt VSm gef^nittenem f&i»* 

quit, fireid^t eingefottene Sol^anniöbeeren, Himbeeren 
ober berqteicfien barauf, fd^üttct ba^ 2rtu« oben auf unb 
lägt e0 eine ^albe @.tunbe im ^o^re baden« 

601. AliUiämtöfitifbiitf. 

SD?an rü^re brei Äod^töffcl feinet SJic^I mit jtüei 
?öffel falten Jftal^m in einem ßafferol ober ^fännc^en 
ju einem feinen £eig, i^erbünne i^n mit einer l^albeit 

%al^m, gebe 4 Sotl^ S3itttet |inein unb tod^e 
imter beftäiibigem Stühren ju einem bicfen iJinbömuö. 
SDann gibt man e^ in eine ©Rüffel unb lägt e« er* 
{alten. @in Siertelf)fuub fein geflofener ^vdtx, bte 
abgeriebene @d|ate einer J^atben (Ktrone, tuttb mit fed^ 
(Eibottern fd^anmig gerührt; attbattn bo9 erlaltete ^nbd» 
mM borunter gegeben, ^ule|t ^ebt man ben feftge«* 
fd^Iagenen ©d^nee oon fec^^ Sitoeig leidet barunter. — 
2)ie§ mirb in eine tttit Sntter audgeftric^ne bei 
mägiger |)i|e btei Siertelflunben gebacte». 3)a}u gibt 
man ^rüneßen* (5Kr» 401) ober ^mi\6itxiconxifoi 
(«r, 402)« 

9ebarf : 2 ^otb Bucfer, 1 Ouart 9i«^m, % ?fl>. »uttcr, 4 

3tDet Sot^ in ^fännd^en 

fd^ön braun luerben, fütit i^n mit einem JDuart 3ia^ni 
ouf nnb lägt i^n fodjen. SDann lagt mon ein 35iertel* 
Jjfnnb SJutter jer[d^leic^en, rül^rt üier Söffet SP^t 
l^bieitt, giegt miter beftäiibigem Stillzeit ben 9tal^m bacatt, 
liigt gut an^Ipd^en, fd^Iägt fteben h\» ad^t Sibottern 
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unter bcfiänbigem 9tül^rett baron, gibt 3^^^^^* ^^^^ 
Heben baju unb Iä§t t§ bann erfaüen. hierauf l§ebt 
man ben fcftgefi^Iagcnen ©d^nee oon ben fieben ßitoeig 
leidet barunter, befireid^t eine gform gut mit ^Butter unb 
bSdtt i^n bret Siertelftunben tut 9to]^t bei tnögiget ^t^e* 

6^3. C^nfolobnutftottf. 

5Kan lögt ein £imxt 9ia[jm loc^enb werben unb 
rü^rt jtt)et Säfelc^en fein geriebene S^otolabe l^tnctn. 
iBann läßt man in einem Siegel ein SSierteI<)funb Butter 
jerfc^Ieid^en, rü^tt t)ter fiod^Iöffet mti}l ^inein, fd^Uttet 
bie lod^enbe Sl^ofolabe laugfam faaran, lögt t9 unter 
bcftänbiqem JRül^ren ein tüenig foi^en unb fc^tägt ad^t 
bi» neun Qribottern l^inein, gibt 3^*^^ Selieben 
baran unb t» in einer @d^üffel erlatten* — SDen 
®d^ee t>on ben ad^t (Stn^eig Ijcbt man jule^t leidet 
barunter, beftreic^t eine ^orm mit Sutter unb bäit ben 
äluflauf bret ^iertelftunben bei mäßiger ^ii^t im 9iol^r* 
äKtt§ mit ber gorm }u £ifd^e gebrad^t werben* 

604. (Berührter (^^ohhUUif. 

Scbarf; 6 \!ot)) uuabgesogeiic iiiüe OTanbcln, 9 ijot^ Jiüdtx, 
10 (Stcr, 2 Vetb ijciie&cne (£l;ofolabe. 

äRan nel^me fec^d Sot^ unabgejogene, fein gezogene 
SRanbeln, neun iot^) fein geflogenen S^äet, üermifd^e 
SSeibeö inbem mon eö in eine ©c^üffet gibt unb mit 
bem jSod^löffet gut unter einanber rü^rt* 2)ann fd^Iägt 
man jel^n Sibottem, eine naii^ ber anbern baran, gibt 
gtoet Sot^ fein geriebene (El^ofotabe l^inju unb rfi^rt e« 
eine l^olbe ©tunbe. S^^t^^t l^ebt man ben t)on je^ 
©toeig gefd^Iagenen ^d^nee tei^t barunter» — ©ine 
gorm mirb mit Butter au^eftrid^, ber Seig l^inein^ 
gegoffen unb langfam bei fel^r mafiger ^itit geboÄen» 
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S)ann {lür;jt man auf eine statte unb gibt S^olo«" 
labefauce (92r. 243) bo)U. 

605. Siemtrr SlttflMf. 

«ebatf: % Tfb. Butter, 9 8ot( 3Re^, V« Cttovt 8la|in, 9 ^ier, 
^ndtx, V, (Ettrone. 

SWon t8§t in einem Stiegel ober Äafferol neun 
ioÜ) 33utter jerfd^leid^en , xnl)xt alöbauu neun Pot^ 
SD7e^( ^inetn, gie§t ein ^albe^ £lmxt loc^enben 
Stal^m baran ,unb txodatt bad ®an}e unter befkäubigem 
8tfil|ren auf beut f^cuer gut ab. S)ann gibt uian 
tu eine ©d^üffel ^ixm Srfalten, rül^rt eö gut, fdjiägt fo- 
gletc^ neun @igelb^ eines uad^ bem anberu baran^ gibt 
3u(ier ^tnetn, bi^ füg genug xft, ani) bie (SäfdU 
einer (Sitrone tt)irb l^ineingerteben* B^ila^t fjtbt man ben 
fcftgefd^IaL]cnen ©d^nee öon neun Siroeig leidet barunter. 
33eftreid^t eine äluflaufform tion ^orjeüan gut mit Butter, 
fUltt bteä)7affe ^inein unb bäcft fie eine ^atbe @tunbe bei 
mäßiger ^t^e. — 2)a)U gibt man Compbt 

606. «e^felf^rife. 

«cbar|: 6 ?ctD «uttcr, 6 Sicr, 1 3)iaB faurer dh^)m, '/« SWag 
Sröi'eln, 10 große 'Utp^tl, ^iirfer. 

äRan rul^rt fed^S £ot^ ^ai^u fd^aumtg, rü^tt ad^t 
aXbotUtn, eine nad^ ber anbem baran, fomie eine Wftaf^ 
guten fauren ^af)m, eine l^albe SDtag feine ^Bröfeln, 
unb ^ndci bi§ füß genug ifi. 3"I^(^* 
ben feftgefd^Iageuen ©c^nee öon ad^t Siern leicht barun- 
ter. — ^tf)n große ^epfel n)erbcn abgcf(|ätt, in bünne 
&6)dhä)tn jerf^nitten, mit 3u<Ier, ni^t ju toeid^, ge« 
bünftet unb ausfüllen gelaffen: bonn befhctd^t man eine 
gorm mit »uttcr, füöt bie ©ätftc ber SWaffe ^inein 
unb bädt fie eine SJiertelftunbe leicht, gibt bann bie 
Sepfel batauf unb bie anbere ^ftlfte bed Seiger barfiber. 
S>tefc« Wit9 totrb nod^ brei SMertelfhtnben tm 8lo|r 
gebaden* SDtan fann Dor bem ^aden aud§ fein ge^ 
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njiegtc äWanbetu oben barauf ftrcuen. 3ft er fertig ge* 
baäin beftreut man i§u mit feinem 3^^^^* 

607. «e^ifelf^ietfe aitf anbete Slrt. 

^cbarf: 9)M)r, Tim, 1 Gi, '^lufcr, Sal^,, iöiitter, etnaefottene 

fBUm maäß einen S^b^ig Don einem © 
9tr* 6, jerf^neibet bie Shtbeln ntd^t ju fetn^ utib t^t 

fie in SKil^ mit etma« 3^^^^* M^'^ f^^i}^ 1^^^ 

od^t JBor^borfer Slepfel, fHd^t baö ^lern^uö mittetft eiue^ 
runben älu^fted^erS l^eron^, fo itoax, ba§ bie S(e))fet gan^ 
bleiben, füKt fte mit etwad Singefottenem, j. iB. So* 
Ijaimi^Beeren ober $im6eeren, beftretd^t eine ''Jßox^tUan^ 
form mit Siitter, fegt bie 2Iepfet neben einauber l^inein, 
ba§ fte ben ^oben bebecEen, gibt bie erfatteten 9ZubeIn 
batauf, fd^tägt tton bret Simeig einen feften @(|nee, 
tfi^rt t>ter Sot^ feinen ^näsx barnnter, gibt ben ®n§ 
barauf, beftreut i§n gut mit feinem ^nitt, unb lä^t eö 
bei f^^r mäßiger ^i^e im SHol^x fd^n gelb bacEen« 

608. ©(^neebfrg mit ?^irifafen ober ünitten. 

»ebarf: 8 mmifi, 3 l'ijp %püto\tn* ober öuUtemnormHabe, 

6 l'cti) >^ucfer. 

9?on fed^ö bt6 ad^t Simeig fdjiägt mou ein^n fej^r 

ftetfen ®«l^ee, nm^tt brei .£9ffel Slpritofen^ olber 
JDittttenmarmelabe mit ganj fein geftogenem 3tt^er 
(6 Sotl^) fe^r gut unb l^ebt ben ©d^nee lei^t barunter» 
S)ann beftreid^t man eine groge, flad^e, äd^te @d^uffel 
mit Snttev, fte&t bie äRaffe becgartig boRiauf tinb hm 
fte Bei fel^r mdgiget fri^e im Ofen fd^ön gelb. @tatt* 
beö ßiugefottenen fann man aud^ a^t 8otl^ fein ge* 
riebene ^^ofolabe nehmen. 

609. jtnftonien&erg. 

Scbarf: 1 ^fb. Äajlauieu, Wüd), 9 ?ctb Bucter, 5 (5itt>et§. 

Sin $funb Saflanien mirb gefotten, abgefd^ält^ int 
äRSrfer gan^ fein mit ein nienia fSküäf geftogen, bnrcb 

lto(^&u(^. 21t Vujl. 16 
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ein ©ie6 pafjirt. 2l(^bann Iä§t mm neun Sot(j 3ucfer 
mit etn)a^ SSaffec btd fod^en unb rü^rt bie jfaftanien 
batimter. Senn t» nötl^ig ifl, giU man etloa^ 8ta§m 
itad^. 2>te 9D?affe mu§ fo ttd fetn^ ba§ matt auf eitler 
ftad^en ©d^üffel einen Serg formen lann. ^^on fünf 
(Sitoeiß fd^fägt man einen ganj fteifen ©d^nee, mengt 
fünf 29tSf ÄnAcx, todä^tt mit etoad i^attiiile geftogen, 
batitt bttvd^gefieBt ift, botutiter; Be^teid^t btn 89erg bamtt, 
gibt tl^n eine I)at6e (Stunbe bor Xx\^ in^ SRo^t unb 
Ui§t il^n bei fc^toad^ec ^i^e baden» 

610« SSeimiiiffiiitf mit mx^i^üw. 

«eborf: 6 (5icr, 6 ^öffcr 3u(fer, 6 ^otTi ?!T?anbeln, 1 Vptt> (Sitronat, 
% Kaffeelöffel 3^"^"^^' 2 l'ofi'cl iDiaiaoauinoliqueur, 
6 egt^ffet iarSfeln, % ^D^ag guteit SBctn, em ©tiUf^en 
Stmmt. 

®ed^^ Sigelb tüerben mit fed^ö Söffet ^ndcx \d]aü^ 
mig gerül^rt, alöbonn fed^ö Sotl) feingeftofjeue äWanbctn, 
ein 8ot^ fcingefd^nittene« Sitronat, jnjei (Sglöffel SKaro««» 
quittolfquemr^ fed^^ @glöffel feine ©emmdibrüfetn baran 
gerüljrt, jule^^t ber feftgefc^Iagene ©d^uee öon fed^ö Simeiß 
leicht barunter geljoben. 2)ann beftreid^t man eine gorm 
gut mit ®utter, füüt bie 9)?affe Ijinein, bäctt fte brci 
8}tettel{tnnben unb ftürjt fte auf eine platte. 2)ann 
njirb eine ^Ibe 2Wa§ guter SBetn mit S^itx lod^enb 
gemad^t, etniag 5!)?araöquino bnju gegoffen, über bcn 
Auflauf gefd^iittet, lieber abgegoffen unb bamit fo fange 
fortgefal^ren, bi9 ber Sluftauf ben SBein gftnjlid^ ein» 
gefogen l^at 

611. ^Ittfgejageneg j{artaffelmu8* 

Jöebarf: 10 groBc Äortcffetn, % mm, 10 (Siet, % f\ti. 

3e]^n groge Kartoffeln toerben gebraten, abgefd^ttU, 
mit einem Siertcl|)funb ©utter im SWSrfer ganj fein 
geftoßen, in eine ©c^üffel getl^an, jel^n (Sibottern, eine 
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mäf ber anbern, baran gerül^rt, foiüie ein l^alber ®d^op* 
ptvi fautet 9tal^m unb ein äStertelpfunb fein geßofenet 
^nitx. B^tdit toirb ber feftgcfd^Iaqcne ©d^nec öon jel^ti 
©ttjet« leidet barunter gcljobeiu Eine gonii inirb mit 
Butter auögeftrid^en , mit ©cmmelbröfetn Beftreut, bie 
SRaffe l^ineingefüKt unb im dtof)i brei ii^iectetfiunben 
gebaden« 

612* ^amntmni. 

«ebarf; «A a«aB SlJa^m, '/« ^fb. «uttcr, % ^^fb. ^ucler, % ^fb. 
3jlaci'cnen^Iät$(ien, 5 ditx, Sudtx unb lleine 3)iaci'onen« 
^IS^d^cn ivm ®anitven* 

Sine l^albe 3)?ag Stal^m Iä§t man mit einem ®ier* 
telj)futtb SBxüttx unb einem SSiertelpfunb ^ndcx gut fo* 
äjm, fUft ein ^iettetpfunb Bittere Wflactonm$i&^tn gonj 
fein unb • f od^t bat)on ein 9Ru9, eül^rt fünf @igeI6 baran, 
ftcHt bann ba« Oanje auf Äol^Ienfeuer unb rü[}rt e« fo 
iauge, bi^ eö fid^ üon ber ^^fanne löft. Sann gie^t man 
e0 in eine runbe ©d^üffel, Iä§t ed erfaltdn, gamirt e^ mit 
Seinen SDtacronen^tä^^en unb gibt ed fo ju 2:ifd^. äRan 
lann eö aud^ mit b eftreuen unb mit einem glü* 

l^enben ä'htbelfd^äufelc^en brennen« 

613. miU^noitü mit 'SauiU 

«ebarf: 11 ?ot^ S5utter, 6 (Sicr, 6 (Sfßfftl mt^t, % SKftß 
^affm, Vanille unb ä^da. 

Man rfil^rt ein 9$ierte(f)funb Sntter fd^aumig^ f^^ägt 
fed^^ gier baran unb uerrü^rt fie gut; bann rül^rt man 
od^t e^löffel 2)?e^l uebft etipaö ©alj barunter. 3n 
etnem Sieget lägt man eine l^albe SRa^ Staf^m mit 
entcnt ®tM S&mxUt fod^enb nierben, f dalägt mit betn 
Söffe! 9toäerln in bie Wüijr fuib biefelben auf einer 
®eite fertig, n)enbet mau fie mit bem Söffet um. — 
®inb fie in ber Wiid) fertig gefod^t, tagt man in einem 
SSegd ^Butter (3 Sotl^) unb 3uder l^eig loerben, gibt 
bie S^odertn l^inein unb lägt fie rul^ig tiegen, bamit jie 

16* 
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eine fc^öue gelbe iJrufte belommcn. 6« tfl gut, mnn 
mm €fß em Sl^^l gut ^tote, in ))ie SRtt(| tegt 
btefet6ett ju Idtfer^ t&l|rt ntmt iiotl^ SKel^ bi^an, fisb 

ftc ju feft, nod^ ein ®i. ©od^ bürfen fic, in ber äRild^ 
gcfod^t, jtemUd^ fefi fein, ba fte fonfi nid^t fo gut |iitb 
mtb fi^öned Slnfel^en l^abem ^SPtebonn legt nunt 
fte mit einem ^adfd^öufetd^en auf eine f[ad^e ^^otte 

uub beftrcut fic mit ^nda nnb 3itti^i^' 

614* IBrMbnatfrrln. 

«cbarf: 3 Ouatt mahm, 4 i^ct^ «uttcr, löauiUc, Surfet uub 

3tmmt, 4 Vüffel iWcbl, 4 @ier. 

SDZan mac^e ein Xiuart ÜÄild^ mit gmei Sot§ Söuttec 
tod^enb, cft^e t>kt «oc|I»ffeI SRe^I Itnein^ trodne Uef en 
Seig auf bem ^euer gnt ob, fc^foge Dtet 6i9 fünf Vätt 
baran, tt)c(d(|e mon einige SÄinuteu öor^cr in tünrme^ 
iSSaffe): legt, unb gibt etmad @q1j unb ^nd^x baju. S)cutn 
«aii^e man <in^ ffalbt äXüf 9tol^ mit einem @tädd|en 
i&ntter nnlb SSoniOe in einem Siegel ober Aafferol bc^enb, 
fd^Iage mit einem Löffel Sßoderln ein unb laffe btefe gut 
audfod^en. 3fi bie äRitd^ mfoäjt, loffe man [ie xul^ig 
liegen, bamit fte eine gelbe Trufte belommen, lege {te 
ottf eine platte nnb beftreue fie mit S^isx mtb ^inmt 

■ 

615. €lrieSn0tfert«. 

»ebarf: 10 ?ot^ 5?iittcr, 6 ßicr, 10 i'otl? @iic«, ^io^tit, 

(Sin äitex:tel)3funb Butter toixi f(^aumtg geiü^ct, > 
fed^« gmqi flSet boran gefd^tagen; jel^n iotff 9nt» ndift 
etmaa ®oIj l^tneingerßl^rt. — 3n einet flad^en ©tat* 
^ifanne ma(|t man eine l^albe 3)?a§ JRal^m mit einem * 
©tüdd^en 33nttcr fod^enb, legt Siodcrln ein, toä^t bie* ' 
felben ' barin, menbet fie mit einem Saffet einmal vtau 
®otte bie 8RUd^ ju [d^neO «inlod^, giefit mAn nod^ 
ctujag fod^enbe na^ läßt bie Wüd) ganj einfod^en, ju- 
le^t lä§t man fte rul^ig liegen, bomit fie eine geik 
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Äruftc befommen. — 5IÄan legt ftc Quf eine flache 5ßlatte 
imi iejlrettt mit B^der utib 3immt. 

616. mildinttbelii. 

«cbarf: 1 WW, miä}, «uttcr, ^ucfcr unb j^xmmt 

3Äan bereitet einen Kubelteig, itjie unter Sßj* 6 
Befd^neben, fd^netbet bte ausgemalten %Uät, iqeld^e man 
ein tüciiig trocfnen läßt, in l^atbfingerbreite 9^ubeln. ®inb 
biefelben ebenfalls ein lüenig getrodnet, iä^t man ^xlä} 
pit einem Meinen ©tücfd^en Sutter unb tim^ ^niti 
Ipjd^b loerben^ gibt bie 9bibeln l^intnn unb xilj^rt fte f o 
lange, biö bie 2)?ild| lieber ju fieben anfängt. 3"^* 
lägt man fie ru^ig liegen, bamit fie eine fd^öne gelbe 
Smfte befommen; im ä3ratro^r belommen fie aud^ Oou 
abjsn .f^niU eine f(i&öne gfocbe; (egt fte bann auf eine 
fldd^e Potte unb befteeut fte gut mit 3udex unb SamL 

617. Sittbein mit (Snff. 

^agcbuttenmarf, 4 @itt?ei^, S^^tx, 

3Ran beveitet. eine» Sbtketteoi tion einem Si nad^ 
9Ir. 6, gibt bann in dne SOtaf Stal^m ein @tfid Butter 

(3 Sotl^), läßt e« löd^en, rül^rt bie 5lubeln l^inein unb 
lod^t fie eine l^atbe ©tunbc* 2)iefelbcu muffen fc^r bid 
eingrfüd^t fein* 2)äiln befheid^t man dne tnnbe/ &c|te 
^ßorjettanfd^üp mit «htttcr, fliegt We 9taMn' flfl*wtfe 
ou§ unb legt fie barauf. 3^^^ ^<>ff^^ ^ogebuttenmarl 
tt)irb mit ein toenig feinem ^ndtx glatt gerührt, ber 
@d^nee oon t)ter (Sitoet^ fteif gefd|tagen, batnntet ge^ 
^d^t nnb bie 9tnbefo jmei fjfinger l^od^ bannt fiberfhi« 
^en, gut mit ^nitx nberftreut, eine ffiiertetfhmbe bei 
mäßiger ^ifte gebacfcn unb foglei^ ju £if(i^c gegeben. 

618. mutm »Hl#» 

«ebftrf: 8 Söffcl SKc^l, 8 (Sier, 1 iüiajs i)Ca^in, % (Sitronc (ober 
»«illle), ander, 

3I^t Söffe! feifieö SWel^I mirb mit ad^t ganjen ßiern 

fein unb glatt abgerührt, eine Mag 9ia^m i^injugefügt, 
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3ttdcr boran gegeben, etma^ Sitronenfd^afc baraugertebeti 
ober SSaniöe mit beui ^ndix geftoßen. Wtan bcjlreid^t 
eine gorm mit Satter unb bärft bie SDiaffc eine Stet« 
tetfbtnbe bei [el^r mägiger $i^e im 9lol^r. 

619. Sit^er »i^anfbitf. 

«cbarf: 2 eBlcffel D^c^I, 6 (Eier, 4 £ot^> äuder, «/, Uitronc, 
1 Ouart füßer 'dta\)m, 

3tt)et egtöffel feine« 5Wel§I tüixh mit fed^« Sibottcrn 
ganj glatt geräl^rt, fomte titx iot^ fein geflogener 
anf einet l^alBen Sittene abgerieben^ bann ein €d^op))en 

fe^r guter fü§er dldijm barau gegeben imb 9lffe« fel^r 
gut nerrül^rt S^U^t ber fcpgefc^Iagcnc ©d^nee öon 
fec^« ©itt)ei§ leicht borunter gel^oben. — Sine 2luffauf* 
form tt)irb mit 8tttter beftrid^en, bie SRaffe ^tnetngefftBt 
nnb bei [el^r mäßiger f)t^e eine l^olbe ®tnnbc gebadem 
Stlöbann beftreut man i§u mit ^uier mib ^ißiwit ^wb gibt 
ü^n mit ber f$onn ju £i(d^e* 

620. StitfM UM ftnrem ttaimu 

JOebarf: 3 ^öp 5 (Ster, 1 Citort \mm % 

©ret Söffe! feine« 2)?e]^I rül^rt mau mit fünf ßi=» 
bottern ganj glatt, gießt einen ©d^oppen fauren 9ial)m 
baran, reibt bie @€^le einer l^alben Zitrone baju, gibt 
3uder, bi« e9 füg genug ifl, baron» dnte^t l^ät matt 
ben feftgefd^Iagencn ©d^nee üon fünf Simeig leicht bar* 
unter, 2)anu faßt man bie 59tafie in eine mit S3utter 
beftrid^ene gorm unb bädt fie bei mägiger ^ifte eine 
|albe ©tunbe* ^efbent ben Sluflauf mit 3ttder nnb 
3immt unb gibt ifju in ber gorm ju Sifd^e. 

621. 6;itronenattflanf. 

«ebarf: 5 €ot^ äutfer, 5 ^xtx, 1 Zitrone, 1 Söffet SD^el^I. 

f^ünf 8ot]^ 3uder mirb mit fttnf (Sibottem fotoie 

mit ber abgeriebenen ©d^ale einer l^alben Zitrone ganj 
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fd^aumtg gerül^rt; al^hotin gibt man einen 6§(öffe( 

uub ben Soft einer ganjcn Ettrouc baran unb uerrü^tt 
gut 3^'^^^ ^t^^i feftg^fd^Iagenen @d^nee 
t>0tt fünf 6injet§ leidet barnntcr. Sine runbc ^orgellan«' 
form kmtb mit Sbntttt au^geftrid^en, bie Wta\\t l^tneuu 
gefüllt unb bei mäßiger §i^c geboieiu Ser 2(uflauf 
tituß tn ber gorm ju gegeben toeibeu, ba er 

ftd^ ntd^t ftttr)en lägt 

622. aWc^lflieife öon SBiönnit 

r> ?ot^ 3"^^^*' 2öcml6ecrcn. 

SOtan nel^me trodene^ ^tdqutt, fd^neibe in bünne 
©d^rntten, beftreid^e eine gform mit Butter, geBe eine 
Sage bet JBi^qnitfd^nitten l^inein, bann ettt)a9 VMa^ 

beeren unb fa§re bamit fort, biö bic gorm faft öott ift. 
SDZan mad^t l^terauf einen @u§ üon einer ^Iben 2)ia§ 
Sta^m, fed^« ©ern unb fed^« 8ot^ 3wder, öe^ü^iit 
Stilen gut unb gtegt benfetben batfibei;^ (ä§t eine 
iBierteljluube flel^en unb bädt eS bei mäßiger ^i^c» 

623. ^ineiamittflmf« 

9ebacf: 10 m«, % Oiwrt tourcrÄa^nn, 4 5 Sot^ 

^tfjw ©ibottern kuerben mit einem l^olben Ouart 
' faurem 9ial)m gut öerrül^rt, S?ier 8ot^ SfJJel^I gibt man 
in eine ©d^üffel, rü^rt eö mit bent äial^m glatt, gibt 
f itnf Igot^ fein geflogenen ^ndtt baju unb benül^rt nod^ 
fUfe^ red^t gnt mitfammen. 3^^^^ ^^^t man ben 
©d^nee öon jcl^n Stwetö leidet baruntcr. SD?an bädt 
biefen Auflauf in einer mit Butter au^geftrid^enen gorm 
brei iBiertelftunben bei ni<l|tger 

624. 3»el|((|ieife bon mil^itoh. 

»cbarf: 3)lUc^6rob für 6 fr., 3 m\) Sdüibtx, % S»ag 8io^m, 

äWan fd^neibe für fed^S Äreujcr trodenes runbe« 
äKUd^brob in gan3 bfinne ©d^eiben, beftreid^e eine läng« 
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üd^e, jttei 5i»9^i^ ^tatp\anM mit Sutter, belege 
f!e gatt) bi§ oben mit ben SJrobfd^nttten, betette emett 
®uf t»ott einet l^dlSen !(Rag 9tal§m^ fed^^ g^njen Sient;. 
3utfer unb etnjoö 3^^^^^/ gi^ß^ ^^^^ w^^^* 23rob, 
bann fd^üttct mon t^n itteber l^erunter unb bann toieber 
borüiet mtb f o iietfä^tt man jmei btd brennüt ; Hi|t 
im9 ©onje bann eine 9Kette{ilutd)e [teilen, gibt bann 
ficiue Stücfc^cu 53utter baiauf unb bädt eine ^olbe 
©tunbe im äit^t* 



©ret Söffe! feine« SRel^t njtrb mit eben|ouiel lalter 
Mxlä) im SKu^fpfännc^en ju einem glatten Steig ange* 
rttl^rt, bann mit einet l^alben äKag Mdä) betbünnt unb 
lintet Bepnbigem Stillsten jn einem biden Jötet ata* 
gelod^t. Semi fic^ n^afjrenb bc^j 3iül)renö ber 53übeii 
be« .^od^pfonnd^en« rauf) anfüllt unb anfaucht getb ju 
totiHUf ift ba^ SJtud fettig. Seim Slntic^teu beftreut 
man ed mit 3udßr unb 3mini ober man beftteut t» 
btcE mit 3j^(fet unb brennt mit einem gtül^enben 
@d^äufeld^en* 



1 9ot^ ^omerangenfc^are imb (Sttronat^ 8 ®er* 
(Sd^\r»ar^e§ 93rob niirb im Ofen gebörrt unb brei 
Sotl^ baoon getöogeu, ganj fein gefto§en, i^ietauf mit 



625. ftinbSmttS. 




626, »robtorte. 
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üm^ ^xßt . angefeu^et 2)ann tpetben fed§$ Sotl^ un» 
obge309ene, gatij fem im SJförfer gezogene SJfanbcte, 
eine aWcfferfpi^c geflo§ctier S^^^ unb be^glcid^cn gc*« 
fto§ene 3ielfcn, btc al)9ciiebeue ©d^ale einer falben 
# Sitrone, ein 8ot]§ fein gefd^nittene^ Sitronot unb ^0=» 
nterattienfd^ate biOju gegeben, WU^ mit }teiölf Sot^ ge^ 
fto§enem B^det mtb at^t ganjen (Stern ungefaßt biet 
S?iertelftun?en nad^ einer ©eitc*) gerfil^rt Sltebann 
beftrci^t man eine S^ortenform mit Sutter, bröfelt fic 
gwt au« unb (a§t bie Xoxtt brei 3?iertelftunbett bei 
tnägiger ^i^e langfam baden« ^a» @emäc}, . (Sitrotiat 
ttttb ^omeranjenfd^ale »ytb jule^t IjineingerüfjrL.. , 

627, SBrobtorfc auf tinbere %vt 

»8oiS(Eitn)nat, Ä^affeelöftel gcjlogencr äiirnnt, '/^^^^ 

2)rei Sot^ fd^marjeg S3rob börrt man im Ofen, 
fiö§t eö fein unb feut^tet eö mit ein toenig 5lral an. 
^ann n)erben fe(|$ . miabg|i|ogene Sßanbeln im 
SDtörfer fein geftogen, ju beut Stob tiebfl jtDijIf Sot^ 
feinem ^ndtx unb ad^t ganjen ©icrn in eine ©d^üffel 
gegeben unb gerül^rt (beiläufig brei iBiertelflunbcn), i\9 
t9 bid unb fd^aumig ift. S>ann rül^rt man je jmet 
iotf) fein geiotegte (Eitronenf unb ^metonjenfti^atöt/ 
je einen l^albeu Kaffeelöffel 3^^"«^* «J^b S^elfengemürj 
baju, Beftreic^t eine STortenform mit 93uttcr unb h'ddt 
bie S'orte brei S5iertelftunben bei mäßiger ^tfte. 3ft 
fie fettig, befbent mm fie btduiit ge^ofenem 3^^^ 
ober «berjiel^t fte ititt tfütüt $unfd^^ (9ir. 717) öbtt 
©^ololabegug (9h> 719). > - . ' 

^ , « • 

*) 2)ct ^eij 3U Xovten mtb Sftdiüet! borf immer mnf iia^ einet 
@ette gecflttt werben , mtb ftfff b^ct itt^ einem tiefen ^afen (Xo^f) mit 
einem (Eremebefen gef^Iogen »erben ((Sremebefen ifl eine 9tut^e ton ab« 
fiejcgeneit Seiben). 
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628. Sdilmirje »roMiirte mit (Sfliitiiliiiie. 

4 8Bffe( Sein ober^tmBeerfaft 6 ?otl^ Brattne Sebhtd^eu, 
1 Xafel SSaniac(^o!o(abe, 1 Söffet gcftoßcncn Btmmt, 1 göf* 

1 (Sitronc. ' 

2>¥et iSSieitelpfutib feinet ^ndtt toith mit a^tje^n 
Gibottern brci ®icrtcl(lunben gerül^rt 35ann lüirb ac^t 
Sotl^ f(^tt)ar;;e§, getrocfnete^, fein geftoßene^ 93rob mit 
SEßcitt ober .t^iuibecrfoft angefeuchtet^ fed^^ Sot^ geriebene 
foaune Sebtud^en^ eine Safet gerieBene iBaniUe«<S^o(0' 
labe, je ein ftaffeetöffet 3intmt nnb Steflengeiofit^^ a(|t 
Sotl^ unabgejogcue geriebene ober fein gertjicgte 9KanbeIn, 
brei Sotl^ feingefd^nittened Zitronat, bie abgeriebene <Sd^aIe 
tton einer (Mittöne baju gegeben nnb Mt^ gut mit 
einanbet nettfil^rt 3^1^^^ fejlgefd^tagene ®d|nee 

t)on ?tt)ölf Gimei« leidet barunter gel^oben. Sllöbann njirb 
bie 3)iaffe in eine mit Sutter gut auögeftrid^ene ^orm 
gegeben nnb eine @tunbe bei mügigei: ^i^e gebadem 

629. ^ttütttirte. 

öebatf: % ^fb. S0?anbetn, 8 Pctb Bucfcr, 7 (Sier, 1 ÄafffetSffcT 

Seflogenet Bi"ii»t/ \ Kaffeelöffel S'ieifcngemürj, 3 £'ot^ 
[itrenat 

@in SJiertetpfunb abgezogene füge SDtanbeln tt)cr- 
ben mit einem Gi im 3Äörfer feljr fein geftogcn^ bann 
mit a^t iotif feinem S^itt unb fe(|9 (Eibottem in einer 
@d^äffel ganj bid nnb fd^aumtg gerfil^tt. |^i€fanf lotrb 
ein i?affeelöffel 3^^^^ i^^i^^ ^^Ib fo öiel 9ieIIengelt)ürj, 
brei iotl) fein gefd^nittene ^omeranjenfd^ale barunter 
geräl^rt, fokoie ber feftgefd^Iagene @(i^nee i^on fe<|d (iu 
toA9 (eid^t bamnter gehoben. SIMann xovA eine mnbe 
^orm mit Sutter auögeftrid^en, bie SWaffe l^ineiugefüüt 
unb brei SSiertelftunben bei mäßiger ^ifee im Sio^re 
gebaden nnb nod^ koarm, bid mit S^ätt befirent. 
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630. Sittjertorte- ' 

©ebftrf: 'A ^ft>. Butter, '/., ^^fb. 3"rfcr. ^ftcr, Sitronc, 
4 ^oti) Ü)iauöeln, 12 iJotj) il^^ebt, cinc^efottcne Himbeeren. 

ä)2att t&l^tt ein J@tertelt)futib ^Butter mit ebetifo« 
tne( fehl geflogenem 3u<{er f(|anmtg; oMbanit tü^rt man 
fünf Stbottern, eine mä) ber anbeni barunter, reibt bte 
©d^ak einer l^atbcn Sitroue baran, gibt mx ioti) ab* 
gezogene, fein gekoiegte, füge Mmiün, fott)ie jiDöIf Sot^ 
fDttfjil ba}tt mtb t)enrfi]^ Wied ted^t gut mttfammen» 
®ann toxxh ein 9ZubeIbrett bünn, mit 3)ic]^I beftaubt, 
ber Steig boranf gegeben unb ganj leidet au^getDatft. 
Gittc Sortenform (Steif) n)irb mit Butter auöge[tric|en^ 
txrn bem Seig^ todi^tt fe^r mütbe ift^ t)orftc^ttg ein 
^aftfhtgcrbttfer 95oben l^ineingelcgt, eingefottcne §im* 
beeren borauf geftric^en. 2lu« bem übrigen Seig roüt' 
man, inbem man ein mnici ^e^I ^infireut^ lange bünne 
^tceifen aa», legt ein @ittet batäbet nnb rnnb l^emm 
einen 9tanb, befUretd^t @tttet nnb 9tanb mit (Eigelb mtb 
hädt bie J^orte brei SJiertelftunben bei guter §i§e im ^to^jX. 

63L »rofeltorte. 

«cbarf : 12 got^ 33uttcr, 12 Vct^> 12 2oth 3ucter, 3 Gier, 
% öitrouc, gcftoijcnec 3tmmt unb yieUcufleaürg, eiu^c- 
fottenc grüd^tc ober gcfod^tc 31e^fet. 

3tüölf 2ot§ Butter, ebenfotjiet Wttffl unb ebenfo^ 
Diel ^witx, gtüei Cibottern, ein ganje« di, bie abge^ 
riebene ©d^ale Don einer l^atben Cittone, ein n^enig 
3tmtttt nnb Slelfengemür} verarbeitet man onf einem 
Slubelbrett ju einem feinen S^eig. Sä§t benfelben eine 
i^albe ©tunbc ru^en, beftreic^t bann ein 33tec§ mit 
J^Sntter, mltt ben Steig bänn aa», belegt ba« SbUdf 
bamit^ beflreid^t il|n mit (Singefottenem ober mit ge* 
fodjteu atepfeln (9tr. 398), mac^t ein ©itter unb einen 
3ianb öon bem übrigen Zeig barüber, beftreid^t @itter 
unb 9tanb mit (Sigelb nnb bädt bie Sorte bei guter 
^iit \(S)Qn gelb. 
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632. mmoxtt. 

tw, Citronc, 6 dicx, 

gier fd^tüer finb, isltcr ©fd^toer SRc^I, jtt)tt'*(£tf4toa 
Sutter, bic ^älfte einer abgeriebenen Sitronc. ^nitx 
mk Sbuttn }f>ixh fi^umig . QU&^xt, bantf fed^^ (^ier, 
C^e« 9^. bem. mtbeifn, hatm jerUl^, yilc^t ba^ S)?el^t 
gut batunter gemengt. Sitte Sf^m toifb imt Butter 
bejiri^en, an^gcbröfclt, bie 2)?affe l^ineingefüflt unb brei 
IBierteiftunben langfam im 9ioI}r gebaien. Sonn anäj 
ganj bUnn auf ein mit 33utter beftrid^ened idk^ ge* 
^ßnäfm, mit fetn Blättevtgm ä^Ianbebt befbettt tn^ int 
^l^eifeen Pf en gebaden unb bann in SSierecEc gefd^nittcn n)erben. 

633. Sojibtiirte, 

7« Sttrone. 

' (Stn Stette())fiinb Butter mltb mit WolgeneBenen 

©ci^ate einer l^alben Sttrone gerül^rt, bann ein 23iertel* 
pfmh ^ndtx ]^in}ugefügt unb bieg eine i^olbe @timbe 
getäl^Dt, atebattn jtDet (Eibottetn tmb jtoef gatije (Eier, 
jule|t ein SBtettd|)funb feinet SRel^l gut bamnier ge^ 
rü^rt. Eine ffad^e ^J^^^^tt ober 3ieif mxi gut mit 39utter 
auögeftrid^en, au^gebröfelt, bie Srtaffe gleid§mä§ig hinein* 
ae^riii^en, oben mit längKd^ gefd^nittcneii 3)?anbcln be* 
prent mib longfotit gebaden^ fo lange bi^ bie Sorte oben 
ganj ^art gett)orben ip, mä) einer Stunbe getoö^n« 
lic^ ber JJaüJft, 

634 @i|mftl3torte. 

(Sbr «ertel|)fttnb SButtcr unb ein «tettelpf unk 

©damals n)erben eine l^affie ©tunbe gerührt, bann je^n 
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(CiMtMi, eute tto^ bec mik(it> barem gerührt, ein f^aU 

bc8 5ßfunb feiner ^ndcx noä) eine 3JierteIftunbe mit öer* 
rül^rt, jule^t ein iJiectelpfunb fein geriebene SKanbeln, 
ettuad gefb§enet ^^^nnt unb eitt l^eiS ^funb feined 
8Re^I imt€¥ befiänbigem Stttl^ven boxmitet gemengt. 3>t'' 
le^t tt)irb ber ©d^nee öon jel^n ßimeif^ leidet barunter 
gei^oben, eine -Sortenform mit iButter au^cieftrtci^en, mit 
feinem 3^^^^^ au^geftteut^ ber £etg gleic^mä|ig ^ineut^ 
gejlrid^eit tmb btti ^kttü^vhm bei mttftgct .|^i^e gf* 
baden. 2Benn bie Sorte fertig ifl, tpitb jte gut mit 
3uc£er beftreut. 

635. ^ütto^tU^xU. / 

^4 ^^fb. taUe geriebene jtavtoffettu 

3tDSIf . 4ßbtttmi mb tritrje^n Sotl^ 3u({et toerben 

fd)aumig gerü'^rt, bann ein 23iertetpfunb obgejogene fein 
gewiegte 3}?anbeln, ber ®aft unb bie ©djate einer l^atben 
Sitrone, fotöie brei 25iertelpfunb fein geriebene falte Siau 
toffelit batunter gerä^tt.. 3ttte^t toitb bet feße ©d^nee 
öon 3tni3If ®n)ei§ leidet bortinter gehoben. S)onn tüixi 
eine STortenform uüt Satter auögeftrid^en, au^gebröfelt, 
bie ^affe l^ineingefüUt unb brei ^iertelftunben im ^ol^r 
bei mäßiger ^i^e gebaden* 

NB. 3« ^artcffettcrten üeriDeutet man am befteu mehlige, 
\<S)cn einen Xag iun1;cr geteerte Kartoffeln. 

636, jtartuffcttorte auf atibere Slrt. ; 

aebavf: 7 £otb Sucfer, 6 ©ier, 1 (£ttsone, 4 i««t^ SRanbetn, ' •> 

12 i'ot^ geriebene itartoffelii.' 

^ieleir ^stSf Qaän totüaa mit fn^d ISibottent Httb 
ber afegerieSenett @<^(e einer Sttrmte fd^aumtg gerUl^rt 
2)aun merben tiier 2oti) abgezogene, fein gewiegte SD?an= 
beln, gtDöIf Sotl^ talte geriebene Sartoffeln, etn>ai» St« 
tronenfoft boran gegeben. 3^1^* nnrb ber @^nai 
\td)9 (Eimi# Md^ bantnter ge^obcm. <Km ^wm nrirli intt ^ 
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Satter QU^geftric^en, ou^gcbröfctt, bic SKoffc ctngefüöt 
unb bte Sorte brei ^tertelftuuben bei mägtgei: $i^e gebatEen« 

637. 4totto{feltegel|it|if. 

«cbarf: 7* ^Mb. geriebene Kartoffeln, % ^^fb. Surfer, 10 (Sier, 
Vs Zitrone. • , 

SDrei iBiertelpfmib Qtte fein geriebene Kartoffeln, 
ein l^albed $funb fein geftogener ^/Aia, .ge^ ganje 
8tev, foiDte bte abgeriebene @(|a(e Don einer l^atben 
Zitrone n^erben eine @tunbe long mitfamnmt geiül^rt, 
Eine Siigel^upfform n)ub gut mit ©c^mafj QUgge- 
firid^en, auögebröfelt, bie SWaffe eingefüllt unb ber 
jhtgell^u))f bei guter ^i|e bret ^iertelftunben gebaren* 
ätobann gejlürjt nnb fogletd^ mit feinem ^ixitt beftteut. 

638. @efiil«e ^AtHiAtlk^tk. 

«ebfttf: y, 'W. Bucfer, 12 fr. SBaniHe, 8 ?ot^> SWanbcftr, 8 ?ot^ 
mt^, 'A k>rb. (ibofolabe, '/a ^^ft>. 53utter , G (Siev, eiuac* 
fottetit grö(^te.'— ®u§: 4 fotl; e^e!clabe, 6 l'ot^ Butfer. 

@in l^nlbeö ^fnnb S^ofofabe mirb in einem Siegel 
ober Safferol mit jttiölf 2öffel äBaffer aufgcföfl unb 
unter bejiänbigem Sittl^ren }U einem biden S3rei gelod^t^ 
bann gum Srloftcn gefleKt, njci^renb biefer 3cit i^ie unb 
ba nmgerüfjvt. Sin ^albeö ^fnnb '^nitx tüirb mit 
einer ©tauge SJaniße fein geftoßen, bann bnrc^gefiebt. 
S((|t Sot^ unabge}Ogene fel^r fein gen^iegte äßanbetn 
»erben mit od^t Sot^ Mt\ji untermifd^t. (Sin l|oIbe9 
^funb Sutter ttJtrb fc^anmtg gerührt, alöbaun na^ unb 
nad^ fe^^ ßibottern, fonjie ber 3^^^^^^^ SKanbeln 
mit bem äRel^l untermifi^t, unb bie Sl^ofolab^, Med 
jufanunen nod^ red^t gut eine ^Jiertdfhtnbe gerSI^ ^vl» 
Ie|t tt)irb bei- fteif gefd^Iagenc ©djuce üon fed^ö ©njei§ 
leidet barunter geljoben. ^xod gleid^ gro§e Sorten* 
formen (Steife) njerben mit Suttcr beflrid^cn, in jebe bic 
^älfte ber äßaffe gefüOt nnb bann bei einer mctgtgen^ 
ober anl^altenben ^ige bvci SSiertelftunben gebaden, ©inb 
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fie gut Quögefüljft, [o tDtrb bic (Sine iiitt cingcfottenen 
JJrüd^ten (^mxbtmn^ ©rbbeeren) gefüllt, bie Slnberc 
iaxau\ gelegt unb mit folgenbem Sl^ololabegit^ ubtx* 
jogett: ^Bier Sot^ Ci^ololabe VotAtn mit ttet Söffel 
SBaffcr unb fec^ö 2otl) feinem 3^^*^^ ^i"^^^ Äafferol 
unter beftcinbigem ^iii^reu ju einem biden S3rei gefod^t. 
(®ie 3Waffc mug fo jä§ fein, ba§, menn man einen 
Sto))fen bQtton auf einm SteBeY faBen l&%t, berfdbe fO' 
glet(| Beftel^i) 9?ad^bem bic Sporte bamit überjogen ift, 
tmrb biefelbe ouf einem S3Ied^ einige SJfinuten inö 9io^r 
gefteßt, bamit ber @ug txoäntU Oebod^ nur bei ganj 

«cbarf: 6 2otb ^Butter, 6 eot^ Budcr, 7 ©ier, 4 Sot^ iDianbcIn, 

®e(^« Sott) S3utter, ebenfoöiel Si^^cr, fed^« du 
bottetn, t>ki ioüf fein geriebene @!^o!oIabe, t)ier Sot^ 
cS>%tio%taZf mit einem Si feingefio§ene SDZanbeln »»erben 
fd^oumig gerührt. Sonn werben brei ßotl^ feine« 9)ie^{ 
barunter gerührt unb tion uier @itt)ei§ ber fefte (Schnee 
batunter gel^oben. Sine ^oxm n)irb mit SJutter an^^ 
geflrtd^en^ bie SRajfe l^ineingegeben unb bei ntügtger 
v^i^e bret iStertelfInnben gebcitfen, bdnn mit niei§er 
©lace {^x. 718) ober ^uufe^guß (3Zr. 717) über^^ 
jogen» 

640. 6(|ofolabetorte nnf brlttc «rt 

«ebarf: 5 eotf; ?jeanbefn, 12 (Sicr, ö ?ot^ 3u(fer, % Wb.®&o* 

fjfttnf Sotl^ abgezogene äKanbeln toerben mit oier 
(Sibottern fefjt fein geftogen, bann fünf ?otf; feiner 3^*^ 
mit aäjt ©ibottern jufammen fc^aunüg gerüljrt, barauf 
ein SSierteI))funb fein geriebene ß^ofolabe unb öier Sotlj 
^S^it^ barunter gerührt, ber ®4nee Don t)ier (Simei^ 
leidet barunter gehoben* Z)ann toirb eine Soxtenfotm 



Digitized by Google 



256 Korten, Obftf uc^en unb Deiic^tbene fkiite IBftcfeKeteit; 



gut mit Suttet QU^gcfh^en, bie äßaffe -eingefüllt unb 

brei äJiertelftunben bei mäßiger ^pi^e gebaien. 3ft bie 2^ovte 
loit, toixi fie mit toeiger ©lace (9h* 718) übei^ogea. 



SSiev Eibottern unb üier ganje Sier njerbeit mit 
her albgeriebenen ©d^ate Don einer l^albeit (Zitrone • m 
mm ^afen ein toenig ojbgefd^lagen^ ol^bann fügt matt 
ein SSiertelpfuub fein geftogencn ^ndtt bei unb f^(ägt 
e8 mit einem ßremebefen, biö eS bidE gemorbeu ift. 2)anu 
rül^rt man üier 2ot{) abgezogene, ganj fein geiuicgte 
äKanbeltt unb brei Sot^ SDte^I baran, befteei^t eine 
mnbe fjorm (9^eif) mit »alter, füttt We SWaffe l^ttietn 
unb hddt fie brei 3?iertelftunben bei mäßiger ^ifte. 



wttterteigr etngefottene ^rüd^te. 

Sin SSiertelpfunb abgezogene 5D?anbeIn roerbeu mit 
einem ganjen Si fein gcftogen, bann mit fünf ßibottern 
unb einem Siertel^fnnb 3^^^^ ^^^^ abgeriebenen 
®d^ate boit einer leiben Sitrone fd^aumig gerührt. 
te^t mirb ba§ SSeige üon ben fünf Eiern ju einem fteifeu 
©d^nee gcfd^tagen unb leicht barunter geljoben. 3)er 
Soben einer runben Sortenform njirb mit einem mcffer* 
tfitfenbiden Sutterteig belegt, l^atb au9geba(ten, mit Sin« 
gefottenem (3o]^anni^J* ober Himbeeren) überfkit^en, bie 
SKaffe baraufgefc^üttet unb brei 2?iertetftunben gebaden. 
9Im beften nimmt mau einen Steif, ba bie Sporte 
wilt ftiir)en (ägt. 



Sin ^a(be« ^fnnb 3^^^^ ^^^^ &^ok iwn 
einer Orange abgerieben nnb fein geflogett* SDaun toitib 



G4L Aarmelitentotte. 



642. SKunbelgn^tottr. 



643. Craugentorte; 
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ein 6al6cö ^funb fii§c nbgejogene SDtanbeln mit bem 
©aft t)on jmet Orongeu ebenfaUö fein geftoßen, mit 
bem 3ucfei: unb yäfix jStbottem fc^ouitiis fierul^t, j^ierauf 
jel^u Sotl$ ä)te|[l b^irunter gemengt/ 3u(egt lottb ber 
©d^nee öon je^u (Simei^ leicht barunter gehoben. @ine 
Äortenform tt)irb mit S3utter an^geftrid^en, bic Sßaffe 
emgefilÜt. itttb bi^ei ^tcctelftunben bei mögiger ^t^e. ge^ 
boAto md) »od^ toarm mit 3ttdeir -beftreitf. 

644. »H<^Itti^eii. 

«eiatf:"/4 ^pf&. >öuttcr, 'A ^fb. Bucfer, 4 gier, 3 «ot^ ilRaii* 
betn, V, ^fb. 9Wcbt, etmaö iianbi^^udcr. 

(Stn 3?iertelpfunb Sutter rüfjrt man mit einem 
jßiertelt^funb ^Vidtt fd^aumig. WSffd bomi rAtx St« 
bottetn, eine nad^ ber onbern, ferner brei Sot^ abgejogene, 
fein gelüiegte 3JZanbeIn, bann ein SJiertelpfunb ganj 
feinet SRe^l baran mib, nad^bem WLt^ nod^ einmal gut 
i^ertii^rt x% l^ebt matt )n(e^ ben feflgefd^Iagenrtt ©d^ce 
iwtt t)iee SimeiiS leidet banttiter« (Sine Sattenform tofarb 
mit S3utter au^geftrid^en, mit feinem ^uiix au^geftrent, 
bie 3)kffe l^ineingefuttt, mit ißJaffer bejlrid^en, bid mit 
feinem ^anbi^juder unb abgejogenen fein gemiegten 
äKanbeln befät unb brei ^iertelfinnben bngfam im 
9{o^r gebad^en. 

645. Umd^ftt^en. 

^ebatf: ö i^otl^ ^^ei^l, 4 $!otI^ Butter, 3 Sot^.^cr, V, Zitrone, 
1 (Si, ethja« ÄanbiS^ucfcr. 

?(nf ein 5RubeIbrett gibt man fünf ?otl^ Mt^ 
t»ier Sotl^ ISutteTf brei Sot^ 3^^^/ f^in gemiegte 
@d§ale Don einer l^oKen ®ttone unb eine Sibotter, t)er^ 
arbeitet bie« ju einem Seige, ftaubt ein mcnig aJJcl^I 
auf bad $rett unb lualft i^n KeinfiugerbidE aud« SBiQ 
man ben 2^eig bituner l^aben, fo brüdtt man i^n erß 
auf bem mit Sutter be|trtd^enen Sled^ mit ber ^anb 
nod^ bünn, beflreic^t il)ii mit Sa^^er, be^ät i^u bid mit 
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fein gefto§enetn Sanbi^juder isnb fein gemiegten SRotu 

belli uub bäcft if^ix, biö er fd^ön gelb iji, 

646* ^m^fui^en auf anbete %tt. 

«ebarf; % ^Wf 'U «""er, % $ffc. 3ucfer, 1 (Si* 
tronc, 1 Si, einige SDianbeln. 

Ü3on einem %iertelf)funb ^e^l^ einem iSiertelpfunb 
Butter, einem i6iertel))fuub ^\x^ anf einer Sitcone 
abgerieben unb einem (Eigelb, »txb onf bem 9btbclfeett 

ein Seig bereitet, tt)eld^en man mefferrüdenbict au^matft, 
auf ein mit SButter beftrid^enc« S3Ied^ legt, mit (Sigelb 
beßretd^t, feine 3)tanbeln nnb ^vAtx borauf ftteut unb 
t^n fd^Sn getb bädt* S)Qnn totrb zt, nod^ mann, in 
(3tüd(|en gefd^nitten ju 2^i[d§e gegeben. 

öcbarf: 12 ?ot^ Buefer, 9 @ier, (Jitroue, 8 i'ot^ feinet ü)iet?l. 

3mfMf Sot^ ^'ixXf fünf ganje Siet unb ^xtt @i« 
bottem metben mit bet abgeriebenen ®(|ale einer l^alben 

Gitrone unb ein menig Soft bauon, in einem §afen fo 
iange gefd^lagen ober in einer ©d^üffel brei 35iertelflun* 
ben gerfil^rt, bid e^ ganj bid gemorben x% bann n)erben 
iO^ 8otl^ @tarleme]|l ober anbere^ frine« SKe^I fd^neQ 
baiunter gernl^rt. Sine ^ngel^upfform tt)irb gut mit 
SSutter auögeftrid^cn, auögebröfelt, bie SDlaffe l^incinge* 
füQt unb brei ^iertetftunben bei mägiger ^i^e gebaden. 

648* ei«i|iiUliigel)iMif Hilf ttii^r 

»ebarf : 20 8ot( Biufer, 12 (Ster, 14 Sot^ etärlemc^f, % (Zitrone. 

werben jtDanjig ?ot§ feiner ^\xiti mit fed^ö 
ganjen Qieru unb fei^iS (Stbottern nebft ber abgeriebenen 
®(|ale riner l^alben Zitrone eine l^aüe @tunbe gerii^rt 
ober in einen tiefen $afen auf ber SEBSrme fo lange 
mit einem ®d)neefd^Iäger gefd^Iagen, bi« t% ganj bid 
unb fd^aumig ijTi. 3)ann tiierjelju 8ot^ Stärfeme^f fd^neff 
barunter geräl^t* 2)amit ber Seig fogfeid^ eiug^üQt 
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tDcrben fann, mug bie mit Butter au^geftrtd^ene unb 
mit feinem ^nitt aufigeftrcnte ftugcl^upfform fd^on Bc» 
reit gehalten toerben. ®cr Äiigelljiipf muß bret SSter* 
teißunben bei maßiger ^i^t im dto^jxt gebacken n^erben. 

649. m%imtt 

öebarf : »/-, ^fb. öiittcr, ^fb. 3u(fcr, 12 ©er, 1 0ta8 «rof, 
¥0mcs«ii|e]tf^e, (Sttnmat, Stofln«, V« ffb* aRe^I- 

©rei 33tertetpfunb Sdnikx lüerbeu mit brei SSicrtel- 
^)funb feinem 3utfer fd^aumig gerül^rt, bann jtoölf ganje 
(Stet, eine^ nad^ bem anbern, baran gefd^Iagen, ein ®Ia# 
Mtal, ettoad fein getDiegtc ^omeran^nfd^ale mib (Eitronat^ 
ein njenig SÄofinen, jule^t brei iBiertelpfunb Wlt^i boran 
gegeben unb gut mit Derrü^rt. Sine Ängel^npfform 
tütrb gut mit 23ntter auSgeftiid^en unb eine gute 
@tunbe fel^r langfam gebaden* 

«cbarf : 12 2oti} BucTcr, 8 (Sicr, 12 ^ot^ 2 ^ot^> (Sitrouat, 
2 8ot^ SeittlNemt, 2 Sott; dlofintn, 

3tDöIf Sotl^ SSnttet n)irb mit ad^t Siern jd^aumig 
gerül^tt, jtDölf ?otl^ feineö SWel^t^ jtoci Sotl^ feingefd^nittcnel 
Qitronot, je ebenfotriel 8Bein(eeren utib 9tofmen baju ge« 
geBen. §ierauf mirb baö SBeiße öon ben ac§t @iern ju 
©dönec gefd^Iagen unb leidet barunter gel^oben» 2ltebann 
ftoeic^t man eine I&ngUd^e gorm mit Butter au^^ ftreut 
fte mit jBtöfeCn avi», füttt bieäKaffe hinein wib BSdt fte 
bei mäßiger ^ige brei SSiertelftunben. 

»ebaif: V, ^4>fb. öuTter, ^fb. Bucfer, C£itronc, 4 (gier, 
^fb. 2 Löffel 2lraf, cinaeiottcne ^rüc^te. 

Sin SSiettetpfunb Sdnütt toirb mit einem SßitxttU 
pfnvb fein geflogenem ^ndtx red^t fd^aumtg gerül^rt, 
bic abgeriebene <B^a\t oon einer falben Zitrone, t)ier 
gau^e dier, eine^ nac^ bem anbern, baran gerührt, 
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leftt toirb ein SSicrtetpfuub 9Äe^I beigefügt, Slffeö gut 
k^mül^vt, bie Wa^t in jlDei mit Säntttx audgefhid^ene 
Sottenformen (9teife) eine l^albe ©timbe gebadetu SDottn 

läßt man fie au^füljlen, nimmt fie öom 33Ied^ l^erunter^ 
legt fie auf eine Stortenj)(Qtte, befpri^t fie mit einem 
Söffe! guten ^xat, fttdt ba$ eine $(att mit eingefottenen 
^tfid^ten (am befien f^uttbeeren)^ legt bo^ jmette Sbiatt 
barauf, befpri^t e« on^ mit einem Söffet Slral unb be* 
{beut ed oben bicf mit ^uier. 

652. »bmbeUOatttr. 

»ebatf: 'A ^ »utter, % $fb. ^ndix, ^fb. 2«anbeln, 
9 (Ster* — Sötte: a ^ot^ äucfcr, 3 (Sier, 1 Löffel %x<it. 

©tt SSiertelpfunb ©utter, ebenfoöiet feinet B^ätx, 

ein l^albeö $funb fü§e, abgezogene, mit einem üi fein 
gepoßenc SÄanbeln njerben mit o^t Sibottern fd^aumig 
geriil^vt. SDann fc^Iögt man ba^ Setge t)on a^t Stent 
gn feflem @d^nee unb ^ebt ed leidet baruntet« San 

biefer SKaffe bäctt man in Tortenformen brei 33(ättcr 
fd^ön l^eUgelb, ©inb fie falt, gibt nmn folgenbc JJüKe 

barauf: S)rei Sot^ 3^^^^^ ^^^^ ^"^^ fiibottent 

fd^aumig gerfil^rt, bantt eitt £dffel iltaf banm gegebes. 

3>oö erftc ölatt mirb atöbamt mit ber |)älfte ber gütte 

befhid^en, mit bem jn^eiten Slatt bebetft, bann mieber 

gefftttt uttb mit bem britten Statt bebedt. hierauf 

fe^t matt {te auf eitt ^led^ uttb lägt fte im SfUfyc ad^t 

SRinnten onjtel^en. 2>ann faitit matt fie mit ®(ace 

(Sir. 717) überjie^en ober nur mit ^icx beftreuen. 

» 

653. @rbbeerfit$r«. 

«efearf: 20 üot^ m\}t, 12 ?otfj mm, 1% l^ot(^ 3u(fcr, 1% 
?otb 2)?anbefn, 5 öier, (Sttrone. — (9ug: 6 (SUsctC 
6 i'ot^ ^ucfcr, % 2}?aB erbbcereu. 

Xuf ein Stubelbrett gibt man itimngig Sot^ feinet 
aßf]§(, }mölf Sot^ Suttet, anbettl^alb 8otl^ ^wizx, anbert«^ 
]|atb Sot^ mit einem iSi geflogene abgezogene ^anbeln, üon 
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gelod^te @tbottern. SSeratbettet biefe^ ju einem feinen 
Setg^ müh ü^tt ntefferrfidenUd avA, beffarei^ ein (fing« 

lid^e^ ^nä)tnMcäi leidjt mit Sutter, legt beu 2^etg barauf, 
biegt einen fingerfjo^cn SJonb an ben ©etten l^crnm auf unb 
bäcft i§n fd^ö» 9«t^. 3ft er tatt, Mlägt man bon fec^« . 
iSiioei^ einen ganj fietfetr ©d^nee, mengt fed^d 2oti) gefloge« 
neu S^^^^^f fon)ic eine fjalbe 2Wa§ gute, reife ©rbbeeren 
barunter, überftreid^t ben Älteren bantit, überfät il^n oben 
mit ^üdtx, bait t§n langfam bei mägiger ^i^t, ii^ ber 
gonj buti^gejogen unb fd^ön gelb getootben x% 

654. mfiUäftu mit «etifil. 

53ebarf: 93uttcrteig, %c\>^t\, 6 ©ier, Oiiart gja^m, Buder, 3immt. ^ 

^an belegt ben ^oben einer runben f^orm mit 
Suttetteig (9tr* 491) mefferrü<fenbttf, bod^ fo^ bag ein 
fiugcrbretter JRanb außen bleibt, bcfhetd^t benfelben mit 

ßigelb, fd^neibet gut abgefdjaüe 2(epfel in lange, l^alb- 
ftngerbt({e ©c^nitten unb legt fte gleid^mägig nad^ein^ 
anber ,batauf« @(^(ägt fed^« Qier mit einem l^albeti 
Ouart gutem falten dtaf^m, 3uier, 61« t$ fel^r f ü§ ifl, 
mit ctmaö 3^1«^^^^ ^^W^^ i^"^ S^^ß^ c0 über bie 
Stepfei. 8e(5terc müffen gur ^älfte fic^tbar [ein; bann 
bädft man ben ^nd^en bei guter ^i|e brei ^iertelßunbem 
@ottte ber ®u§ n:)ö^renb be9 Saifen« 93Iafen toerfen, 
fo barf man nur mit einer Oabel l^ineinftec^en, fo falten 
fie jufammcn. 

655. SrobfiKleti mit m\ä^tn ober SSSeiilfelti. 

»ebarf: 12 8ot^ 3uc!cr, 10 ditx, ^fb. ^rBfefo» 4 ?üt^ SÄoii* ' 

3»9lf Soti^ Sttder mitb mit g^n @ibottern eine 
l^albe ©tttnbe in einem l^ol^en |)afen mit einem @d||nee« 

fc^täger ober Sremebefen gefc^tagen, bann ein l^atbe^ ^funb . 
fein geriebene toeige ibröfetn, fotoie t)tet Sot^ unabge^ogene 
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fein getDtcgte äJtanbefo nebß einem Kaffeelöffel geftogenett 
3imtnt unb Sßettengekuär} baruntet getäl^rt, jel^it &xoti» }U 
einem ftcifen Schnee gefd^Iogen unb leidet baruiüer ge* 
^obcn. S^U^t tüerben brei 25iertelpfunb Äirfc^en, öon 
bencn bic Stiele entfernt finb, baruntet gerührt. Sine 
nmbe gofttt ftreid^ man mit ©d^malj an^, toöfett fit 
au9, füllt bie SKoffc l^inein unb Mtft ftc brei SBtertet 
Punben bei mäßiger ipi^e. — 9Zac^ iöcüeben fann man 
oud^ bie ^rfd^en^ ober SQSeid^feln auslernen, bann gibt 
man bie ^älfte ber SD'laffe in bie mit ©c^molj au^ge^ 
d^ene ^otm, legt bann eine Oblate batauf^ bann bielKrfd^en 
über SBeid^feln, jule^t bie anbere §älfte bcr 2Kaffc. 

656. fBnhfuüftn tnf Mim Vrt 

iBctaif: %^W«3«cfci:, 10 (^icr, V, äJJaö^röjcIn, 3imint, 9Wfcn* 
0Ctoftn^ 4$!0t^SRfttibein, 2 ^i^ffel Sein, (Ixtxont, SBeii^feln 
ober «trfd^en, 

Sin ]^albe§ ^funb fein geflogener 3^*^^ 

einen tiefen $)afen mit ^efjn gonjen Siern mit einem 

£)ra^tbe(en fo lange 9e(4|(agen bid bie 9)7affe ganj bid 

nnb fc^oumig ift, bann merben eine i^albe äKa§ feine 

SBriSfeln, ein Stl^eeßffet gefto§ener Biwi^^^/ cbenfoDiel ge* 

floßeneg 9Je(fengen)ürj, uicr ?otI} unabgejogene, fii§e 

fel^r fein geti^iegte äKanbeln unb etn?nö abgeriebene Si* 

tronenf(^aIc barunter gerttl^rt« 2)ie ^röfeln fann man 

mit jtt^i Söffel meißen ober rotten Sein anfent^ten» 

3ule$t n)erben ein ^Nfunb titfd^cn ober SBcid^fcfn, öon 

benen bie Stiele entfernt finb, barunter gerührt* ^tod 

Mnq^^u)(^\^ ober runbc Swtenforntcn merben gut mit 

^d^mal} audgeftrid^en, andgebröfelt, bie SRaffe etnge» 

\fü[ft, nnb brei SSiertcIftunfcen im SRo^re gebaden. 

Obl. «irfdiens $Ut föeid|felnfnii|eit mit 8i««ittgttfi. 

S3ebarf: «uttcrtcia, Äirfc^cn. — ^ui Abi%uitJnaf|e : Vi 

Sine S^ortenfoim h}irb mit 33utter auögeftriJjen^ 
ber '^oben mit ^utterteig mefferrüdenbid belegt, oor^ 
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]§er ein tt)emg gcbaden, große fc^^marjc ^irf(^cn, bic 
man t)ün ben ©ttelen befreit unb ausgelernt ^at^ barauf 
gegeben, Don einer gen)5l^nltd^en ^tSqnttmaffe einen p>d 

Ringer fjofjen ®uß barauf gegeben unb eine l^olbe ©tunbe 
langfom gebaden. ©ie Siöquitmaffe berettet man, inbem 
man ein SJicrtctpfunb ^iiitx unb fünf ganjc Sier fd^oumig 
rül^rt, bann bie abgeriebene ®dfaU bon einet l^alben 
(Sitrone unb fed^ö iottj feinet SWel^I baruuter rül^rt, 

658. Airfd|eit{iti|eit mit ^m\tßtt. 

ixoite, .8 QibotleQt, 5 6UoetB, Atvfii^ea, %«ttae. 

SRan ninintt brei Sßierlel^fimb feine« Wlt^, ein 

^albc« $funb 23uttcr fed)^^ 2oti) feinen 3i^<J^^^ 
geriebene ©d^ale ton einer l^alben Zitrone, t)ier Sibottern 
fotoie }^ei Söffel fönten Stol^ itnb mad^t auf bem 
9bibe(btett einen Steig. lUSbann beffareuj^t man eine 
runbe i^oxm mit Butter, tvaltt ben Setg gut au^ unb 
legt bou bemfetben einen faft l^albfingerbiden SSoben 
mit einem finger^ol^cn 9tanb in bie ^orm. ä3c(irei(i|t 
ben 9tanb mit Sigelb unb bSät ben £etg bei guter 
f)i^c fd^ön gelb. 9Zuu entfernt mau bie ©teine an9 ben 
Äirfd^en ober SBeid^feln, gibt fic in einen Siegel mit 
etma^ ^udtx unb Iä§t fie auffod^eu, bann gießt man 
fie auf ein @ieb, ben @aft ablaufen «nb leg^ bie 
f5rüd§te red^t btci^t auf ben gcbadcnen S^eig. hierauf 
fd^Iägt man tion fünf (SiwciS einen red§t fteifen ©c^nee, 
l^ebt fünf Sot^ fein gefiebten ^vidtx, totldjtx üor^er mit 
i^aniSe geßo§en ifl, leidet barunter, gibt biefen ®u| oben 
auf bie ^rfd^en, beflreut ben Andren mit feinem Q^dtt 
unb bäcft i^n 'fd^ön gelb bei mäßiger ^ifee. 

659. Simblti^ni mit Ait f^m iibrr Srii^feliu 

8ebarf: V, fp.^ndtx, V4 ^fb.^utter, 2(Si« imb 2 (Sibcttern, 

gin SSiertetpfunb feingeftoßener S^dtx unb ein 
ä^iertelpfunb Butter n}irb fd^aumig gerührt, bann jiDei 
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g6n)e Stet unb jtoet (Eibottem baran gegeben, jutefet 
loirb ein SJtcrtcfpfunb fcinefi SWe^t red^t gut batnntec« 

gerül^rt. (Sine flo^e ruube gorm wixh mit Butter au^ge* 
ßrid^en, bie 2)? äffe mit einem Söffet gteidbrnä^ig hinein- 
geflrid^en^ ^irfd^eu ober Sßetd^fetn barauf gelegt (ntd^t 
^meingebrü^t, ba fie Beim SÖadtn fd^on ^tnunterftnlen) 
bei mäßiger ^i^t \(S)'ö\i gelb (brei ißiertelflunben) gebaden. 

660, mvjiftntu^tn mit (Bn\i. 

Man nimmt brei ^iertel^funb ätte^l, ein l^albed 
$funb 9ttttet; ein i^ertef^funb fein geflogenen 3ucter 

imb brei (äibottern unb mac^t baüon auf bem ytiu 
Mhxtit einen Seig» SBoIft il^n bünn auö, legt tl^n 
Quf ein mit 33utter beftrid^ene« 33led^, biegt außen l^ernm 
einen fingerl^o)^ 9lanb auf, 4kimit bet @aft md|t 
l^eruntcrlöuft, beftreid^t i^n mit ©gelb, beCegt ben ^Celg 
bann mit ^trfd^en. hierauf tierrül^rt man fünf du 
bottern mit einem Söffe! 5IBc^I rec^t gut^ gießt ein l^albe« 
JOnact falten 9tol^m ba}U; ^mit S^^, hi^ t9 
genug ifl; ifl t9 abermate red^t gut oerrftl^rt, fo gießt 
man eö an bic Sirf(^en; ber Äud^en mirb fogteid^ bei 
mäßiger ^i^e brei SStertcIftunben gebaden. — Statt ber 
^rfd^en fönnen aud^ SBeid^feln genommen n)erben. 

661. Smt\iii/u^ui^tu non gefeit ? ^itt SSntterteig. 

^ebarf: 4>efeR« «ber Quttcrteig, 5^etf40eit, S^säix, 3immt» 

Sfl eiii Hefenteig nad^ SRr. 486 ober Sutterteig 

nac^ ?Jr. 591 bereitet, fo f(^neibet man fel^r reife große 
3n>etfd^gen in ber Wük auf unb befreit fte öoui Sern. 
(Ein Slubetbrett kuirb bünn mit äRe^t beftreut, ber S^etg 
barauf gegeben. Der Hefenteig l^albpngerbid/ ber Snt* 
terteig nur mefferriicEenbid au^gen)atft. Giu runbeö ober 
langet ^ud^enbted^ ober eine gweifingerl^o^e lange irbene 
^iiatfifaune mit ©d^mal} au^geftrid^en, ber ^oben mit 
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bcin Xü^ belegt, an ben ©etteii ein baumeubreiter 9lanb 
aufgebogen, berfelbe mit ))er!Iopftem @t beftrid^en, bte 
3n)etfci^9en ijleid^mäßig borouf gelegt, mit feinem ^nitx, 
njeld^et mit etma^ geftoßenem 3intmt öermifc^t ifl, barouf 
geflreut nnb tti guter ^i^e gebaien. 9?od^ warm eben* 
faite nod^ ein wenig mit ^ndtt beflrent 

''©ebarf: 4 (Sifc^tucr «utter, 4 (gift^mcr 3udcr, 4 (gier, 4 (gu 
f(|tt>er m^t, reife Stvetf^gen. 

SSutter, foöiel alg tjier Sier tt)iegeu, unb ^nitx 

in bemfelben @ewid^t, wirb eine ^albe ©tunbe jufam» 

men getttl^tt, bomt tuet ganje Ster, etne^ mü^ bem 

betn boran gerül^rt, ^nki^t biet fSx^äjmx Mtffi gut bat» 

unter gemifd^t» Sine runbe Sortenform wirb at^bann 

mit Sutter beftric^en, bie 3)iaffe gleichmäßig l^ineinge^ 

flrid^en. 3)ann werben reife 3^^^f^9^" l^albitt^ bon 

ben (Steinen Befreit, bet ftiui^en oben ganj bantit be« 

legt unb brei SSiertelpunben bei mäßiger ^i^t gebauten* 

663. S^^ii^i^^^^^^ mSrbem Seige. 

«ebarf; % ma% m% % ^Bfb. Butter, 2 gier, 4 ?ot^ Bucfcr, 
geftoficnen Btmmt, ettoad @a(), 1 £Sfie( fauteti )Katm, 
reife ^mctfd^gen. 

%uf ein Snnbelbi^tt gibt man eine ^albe äßag 
feinet SRel^I, oetotbeitet bieg mit einem Sietteljifnnb 

SButter red^t gut. 3l(«bann gibt man ein ganjeö @i, 
einen Söffe! fauren dta\)m, ein wenig geftogenen äi^iß^^/ 
etma9 @al) unb biet Sot^ geflogenen S^itt baran unb 
betatbettet bieg XSe^ gn einem feinen Steig. 9hin flanbt 

man etwaö SRefjl auf ba§ 33rett, wallt ben 2^eig l^alb* 
fingcrbid auö, [treibt ein runbeS ^uc^eubled^ mit ©d^mafj 
au^, (egt ben £eig l^inetn, biegt einen fingerlosen 9ianb 
äugen auf, befbeid^t benfelben mit (Eigelb, reife ä^f^^^ 
gen werben l^albirt, üon ben Steinen befreit, ber Äui^en 
bid^t bomit belegt unb etwad feiner 3u(iei^/ mit geflogen 
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tiem S^mmt t>ttmi\i)t, barauf geflteut 2)ret ©iertet* 
ftuuben mirb ber ^ud^en bei mägiger ^i^e geBaden« 

664. »ttiferSs (fpr. »«fe^) «it<l|fll. 

©n runbeö STorteiiMed^ lüirb mit einem bümieu 
33 oben üou mürbem STeig (3ir. 487) belegt unb j^ell- 
gelb gebaden, bann lögt man i§n lalt nieeben; koftl^renb 
bem f dalägt man tion a^t (Etmeig einen ganj fleifen 
©d^ncc, ^ebt a^t 2oHj ganj feinen ^ndti barunter^ 
fbeiii^t auf ben Soben bed ^ud^en^ eingefottene Sol^anm^^ 
Keeten, gibt ben @(^nee batauf, judert i^n nod^ gut 
nnb bBdt iffn eine Si'eirtelflnnbe im 9tol§r, fo lange, bi^ 
ber Schnee angezogen tjat 

665. 9[ßanbell60geu. 

«ebarf: 6 S!cü) ^urfer, 6 ^ot^ SDianbcIn, V» (5itro»e, 3 (ßtofiS, 

1 i'cffcl ^tärf enteil, Cblaten. 

<S)tä)€ ^oti) feiner 3^^^^^ ^^^^ ^^^^ 2*^^^ 
gejogenen, fein gewiegten SD?anbeln, ütüa9 a^ertebenet 
Cittonenf ideale . nnb btei, ju ©d^nee gefd^Iagenen (Einiet§, 
eine SSievtcIftuube gerüi^rt S)Qnn tnerben noc^ jtret 
?ot§ abf^e^oiicne, ber Sänge nac^ gefd^nittene SRonbeln 
unb ein Äo4|löffet ooll ©tärleme^I baran gerührt. 
f>ietanf belegt man ein ^led| mit Oblaten^ {beid^t ben 
Seig gut mefferrüdenbtd auf, bSdt il^n l^alb, fd^ncibet 
bann jroeifingerbreite nnb l^anblanqe Streifen unb bädt 
biefe ganj fertig, hierauf biegt man fie nod^ toarm über 
ein Sogenblec^ obec äber ein tnnbe^, bide9 C^olj» ©ottten 
ft(^ bte Streifen ni^t mel^r gut biegen laffen, fo fteOt man fte 
ein n)enig in ba^ 9io§r jurüd, bamit fie lieber toarm werben* 

666. SRanbcIbogen auf anbete 9Irt. 

«ebarf: % ^fb. 2)?anbern, 4 gier, % ^^fb. Burfer, (Zitrone. 

öitt l^albeö ^fimb abgezogene SWanbeln »erben mit 
einem ganjen @i fein geftogen; bann mit einem l^alben 
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^fnnb feinem 3^^^^ ^^^^ S^^^jcw @icrn unb ber 
abgeriebenen Sdjale üon einer fjalben ßitrone fd^aumig 
geräl^it. Sin ^ei§ gemachte« ^led^ wixh bünn mit 
met§em SSaiß befinden, ifl e6 talt^ toetben ^anbBreite^ 
mefferrücEenbirfe ©treifen anfgeftric^en, fo jtnor, ba§ auf 
bem SBIed^e in ber 93ättc ein breifingerbreiter leerer JRaum 
bleibt, unb bann bie Streifen ^eügelb gcbadeu; hierauf 
toetben ^cmbbreite irimdtge @(^mtte botau^ gefd^nitten 
unb fogleid^ n^arm fd^neQ äber ein runbed ^olj gebogen. 

667. @;itriiiintao8eit. 

JOebarf: 4 ®f(^u er 3u(fer, 2 ükt, 2 ISitorit, V, Nitrene, 2 (Si« 

S5ict ©ifd^mer feiner S^ivc »itb mit jtt)ci ganjen 
Eiern, jnjei @in?ei§ unb ber fein gemiegten ©i^ale einer 
l^alben Sitronc eine ^olbc ®tnnbc fein gerührt, ottbonn 
gibt ntan ben @oft einer falben Sittone unb jtDet du 
fd^noer äßel^ taTott. (Sin l^eig gemad^ted jBIecl be^d^ 
ntan mit SBad^«, ift erfottet, ftreic^t man bie 3)?offe 
gut mefferrüdenbicf bnrauf, gibt ©treujuder öom Son* 
büor bnrauf, ift eö gebacJen, fo fd^neibet maxC^ auf- 
bent ^teci^ in @tteifen unb biegt fte toam fibet ein 
Sogenbled^ ober über ein runbed bide^ $0(3. 

668. mi^nim%tu. 

Sebatf: 3 (Sif<l^loet Sitte, 3 (Btfd^tocr fiDle^t, 3 (Sier. 

5!Kan nimmt brei ©fd^mcr 3"^^^^^ e^^^ Ö^inje« 

(Si unb jmei Sibottern baran, rü^rt e« eine ^albe ©tunbe, 
räl^rt bann brei (Sifd^mer 3)te^( l^inein, jule^t l^ebt man ben 
feften @d^nee Don jmei (Sin»ei§ leidet barunter. Sin 
^kd) Iä§t man ^ei§ n)erben, beftrcic^t e« mit ®ad^^^ 
tft latt, ftreid^t man ben Seig ^anbbrcit, niefferrücfen^ 
bid auf, beftreut i^n oben mit fein gewiegten 2)?anbeln 
unb Hit i^n bei mögiger ^i|e ^alb, fd^neibet il^n bann 
in gmeiftngerbreite Streifen auf bem 93Ied^, Mdt fte 
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noä) 90113 ou§, tjtU fie mit bem 3Jfcffer üom 23Ied^ 
unb biegt jie tvaxm über ein bi(fe§ ruube^ .^0(5. ©oHten 
ftc ju fd^ttcB latt »erben, fieBt man fie lüieber in'ö 
9toffx, htm nur im koatmen d#<m^^ ^^^^^ f^^ 
(iegen. 



669. ^o^l^x^ptn (dUmnäitn) mit bem @ifen. 



debarf : C Jot^ SWcl^I, 3 efelöffcl Bucfer, Bimnit, iinilgrotj ^^öuttcr, 



@ed^d Sot^ ä»e^I, brei Spffel feinen 3tt(fer, 
nu§grog jerlaffene Sntter, gibt man in eine ©Rüffel, 

rü^rt ein Si, ettüo^ lalten didf)m unb fo öiet hjeigen 
SÖBeitt boran, bi« e^ bid tok ein Omeletteig ift. 3)ann 
ma^ man ba^ (Sifen l^etg, beftreic^t e^ mit einer ®pe(f« 
fd^marte, gibt ^toü iteine @§Iöffe( Steig l^inetn, htäät 
baö Sifen, jebod^ nid^t gleid^ feft, jufammen, ba fonft 
ber S^eig herauflaufen würbe, erft njenn er ein tuenig 
ongejogen ^at, fd^Uefet man baö ßifeu ganj feft unb 
Hit bte $^§i))))jen auf beiben <Setten l^gelb; nimmt 
fte alfbann l^eraüf unb biegt fte nod^ matm iitt ein 
bünnef runbef $otj, ober bre^t nod^ iDarni Iteine runbc 
2)üten barauf. WItan tarn fte aud^ mit ^onillefd^nee 
ffiUen* — Sanillefd^nee bereitet man, inbcm man guten 
©d^Iagra^m in einer ©d^üffel ober Äeffel fo lange 
fd^logt, bif borauf ein fefter, fteifer ©i^uee entfielt, 
meldten mau bann mit ^ndtx, ber mit etmaf SSa== * 
niSe }ttfammen fein geflogen unb. burd^efUbt mirb^ m* 
mi[d§t» . - 

670. ^o^l^i^^en ii|tte @ifnt. 

3tt)ei (^if(^n>er ^uäa toirb mit gmei ganjen (Siem 
re^t fi|aumtg gerührt, etmad 3iwi>t^ ^te abgetiebene 
@c|aU bou einer falben (S^itrone unb ^iDei (^[[^luer 
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3}te§{ gut baruuter gerührt: Sin 33(cd^ o^ne Slonb lä§t 
man l^ei§ tüerben, beftveit^t cö bünn mit SBad^ö; ift 
Idt, ftreid^t man ben S'eig Ijnnbbreit unb mefferrüden* 
bül butottf unb bä<tt -üfn bei mittteter ^^e; bann 
fd^neibet man l^anbgroge, trieredtige ©tfide batau^ unb 
biegt fie toaxm über ein tunbe« $olj, 

671. SRelil^Hj^ien. 

«cbarf: 3 (Siic^njci- ^ucfer, Stange 3Jamtte, 3 (gier, 3 

SDrci etf(^^tt)er 3«*^^^ «ttt ein menig 3?anittc ge^^ 
flogen unb bann geftebt, niirb mit brei (Stern fd^aunrig 
gerül^ti^ bann brei (Sif(|h)er Sftt^t gut bannt Mrmengt. 
hierauf tüirb ein ©led^ ]^ei§ gemad^t unb mit Sad^« bc* 
flrid^en; ift falt, mirb c§ l^anbbrcit mit Steig ganj 
bünn beftrid^en, 3jl ber Seig ^eflgelb gebaden^ erben 
tneredige- @tüde barau^ gef<i^nitten , nttt- einem SKeffer 
t>om S9te^ abgelöfl unb fogleid^ flBer ein tunbe6 ^oli 
gebogen. — SBenn aUe gebaden finb, werben fie mit 
äJaniaefd^nee (Str. 669) gept. 

672. ^üielf^ane. 

«ebarf : 2 ©if^toer ^utfcr, 2 (Sicr, V, (Sitronc, 2 (Si|(^ö>ei SRe^l. 

3tDei iSifd^ttier 3^^^ i^^i 9^n}en iSiem 

eine SSierteljlttnbe gerül^rt, etma« abgeriebene Sitronen=^ 
fd^ate baju gegeben , bann ^tnei ©fd^tüer 5iTfcI)I l^ineiu^ 
gerührt. @in Slec^ mirb ]§ei^ gemacht, bann mit SBad^^ 
befhid^en; ift ed !aft, ber $eig nteffenfidenbid aufge« 
ftrid^en, fd^ön gelb gebaden, fogleid^ in ftngertrdte 
©treifcn gefd^nitten unb fd^neö über ein bünneö runbe^ 
^ol} ober einen $od|IöffeIßiet getotdett« 

673. @;iiotolabeiiigi|ttit. 

j^e^atf : 12 (Eier, V, V^* ä»*^, 6 Sot^ SiMm^otoUiU, 12 «ot» 

feineö D^e^I, 

3U)öIf ßibottern^ ein l^albea ^funb feinen S^itt, 
fed^9 Sotl^ fein geriebene SaniSed^ofotabe tottb eine l^älbe 
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©tunbe gerührt, fobanit gtPölf Sott; feincö SÖiel^t nad^ 
unb mäf barunter get^an unb jute^t ba9 3Bet§0 Don 

bcu jnjölf Siern 3U fcftem ©d^ncc gcfdilagctt ttnb Ictdjt 
bariuiter gehoben, 2)ie§ füßt mau tu eüie mit 33ut* 
ter beftrtd^ene längliche ^led^form unb iädt bei 
mägtgcr p^e. 

674. äSiener Sid()iiit 

eebavf ; 1 Vfb. Suder, 16 (Stet, 1 (Zitrone, 20 8ot| feine« WtOjL 

5!Wqu rü^rt in ciuer (Sd^üffel ein ^funb feinen 
3ttder mit fed^je^n Sibottern unb ber abgeriebenen ©d^ale 
emer (Sittone bui ^iertelftunbeii langi; gibt ben @aft 
einet Citeone baju unb x&^xt ed tto(|i eine Siettet^unbe. 

^ierouf rü^rt man jttiaujig Sotl) fcineö SD^e^I baju unb 
l^ebt ben ©d^nee t)ou öterjelju Siraeig leicht barunter, 
ßine Tortenform toirb fobann mit öutter beftri^en, au^* 
gcbröfelt^ bte äRaffe l^tneingefaittr bo^ batf bie gorm 
nur j^albüoß fein unb mug fel^r langfam gebatfen toerben. 
SBeun bie 2'orte jttJetfinger^od^ über bie gorm fteiät 
unb oben etma^ auffprtugt, i|t fie uad^ ^unfd|. 

675. ammmütttn. 

Vt (Zitrone, 4 C^tec, iSembeecen, (Eitrottftt 

SD^att nimmt t)tet (Sifd^met fein geflogenen B^itet, 
jtüei gif(^mer Wltljl ein gifd^wcr »uttev. Sie 23utter läßt 
mau in einer ©c^üffel jerfd^Ietd^en, reibt bie ©d^ale 
einer ^(ben (Zitrone l^inetn, fd^lägt ein @i baju unb 
rü^rt e^ gut ob. 2)attn gibt man ben ^ndtx ]^in3u 
unb rü^rt e^, bi^ bid unb fd^aumig ift, f^iägt bie 
anberu brei ®ier, eiueö nad^ bem anberu baran^ rül^rt 
ed gut ab, juie^t uerrütjrt man aud^ baS äJiel}! gut mit 
mit bem Uebrigen^ nnb gibt btei Sotl^ Keine SSeinbeeren 
unb jtpei ?otl^ fein gefd^uitteueö Sttronat baju* — Den 
S^eig gibt mon in eine lauge mit iöuttcr auögeftrid^ene 
unb au^gebröfeUe ^orm unb bädU i^u bei magiget: ^ige* 
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Wad^bem er üu^geläl^tt^ lann tnan x^n mit ^unfdü« 

(3lx. 717) ober S^ofolobeguß (9h. 719) üfiersie^en; Mt 
getDoiben, \mxh er bann in büune ©d^nitteu aufgefi^nitten* 

676. ^pxtf^i ^htv Baumtn^cn. 

«ebarf: 2 «Pfunb Suttcr, 30 (5tcr, 1% ^fb. 3ucfer, 2 ^fb. 

SKel^l, 3 (Sitronen, 1 ^oti) ^eftoüejur % i*öt^ 

fReUengen^ürg, 4 !0ot^ (Sitronat, 1 Ouoxt fanret m^m. 

3tt)ci ^funb fefjt frifc^e 33utter tüirb ju ©d^aum 
gerüljrt, mäf unb nac§ breigig Sibottern unb anberl^atb 
$funb feinet S^ätx, fottite jtDet ^funb feinet SRei^I 
barnnter gemifd^t unb Beinahe eine Stimbc gerül^rt 
SDann itiirb bte abgeriebene ©d^ate öon brei Eitronen, 
ein ioüj S^mmt, ein ^atbeö Sotl^ ^tUta, Dier Sot^ ganj 
fein gefd^ntttene^ Citronat, )tt(e^t ba9 in fieifem @4nee 
gefd^tagene ditod^ Don ben brei§ig (Siettt barunter gehoben» 
2)er Äud^en toixh ouf fotgeube 2lrt gcbncfen: 
äWan nimmt baju ein brei SJiertel Stten langei^, 
in fSform etne^ ^udet^utt^ ober jugefpi^ten Segetd ge^ 
brel^te^ bnd^ene^ ©tüd^olj, tt>el(^e9 unten fünf eilt 
l^alb 3oII breit unb oben brei ein öiertel ^oU im 2)urc^* 
uieffer ^at, fo bo§ fid^ ber ^egel jttjei ein biertet 3ott 
Derjängt ober Don unten Bii^ oben abnimmt.. 2)urd^ bte 
SRitte gel^t ber SSnge nad^ ein Sod^, burd^ tteU^eiS man 
einen getoöl^nfid^en 33rat[pie§ ftedEt, ben man unten unb 
oben mit §öljernen Äeifd^en feft Derleitt, bod^ mu§ biefeö 
mit groger Oenanigfeit gefd^e^en, bamit ber Äegel nid^t 
fd^toanlen fann, toüi f onfl ber ^ud^en nic^t egal baden 
toiirbe* Um biefen SBaum ober Äegel fd^lögt man gtoei 
Sogen tueige^ ^apier^ fo gtatt tt)ie möglid^ unb n)ttfe(t 
SSinbfaben ganj [oft unb bid^t Ijtmm, einen gaben an 
ben anbem. ^n beiben ünben bed ftegeld muffen @tifte 
eingefd^Iagen nierbcn, um bte (Snben bed gaben^ fefl 
einjufd^feifen; bann legt man ben ©pieß auf bie ©öde 
gum geuw, meld^eö tjon hartem, bürren, ftein gemad^ten 
$o(} fein mug, bamit man e^ )iad^ ^etieben flarl unb 
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^^tt)(iä) maäjtn faim. S)en Sinbfabeu läj^t man Ijeig 
njerbcn unb begießt i^u jucrft mit flarcr ^iittcr^ bonn 
nimmt man ttm^ t>on ber SD^taffe unb trägt ben erflen 
®n§ fo cgot tWc wögtid^ ungefähr einen Hetnen Ringer 
bttf rnif. f)iebei mu§ etma^ gefd^roinb gcbrel^t tüerben, 
todäjt^ man nud^ bei ben übrigen äiufgüffen ju bcobo(i§ten 
ffat. VLnttx ben &egel toixb eine Srat))fanne gefegt, 
b'ämit^iie aBIanfenbe aStoffe l^inetnlanfen lann^ koel^e 
mau bann inieber unter bie übrige rül^rt. 3Benn ber 
elfte (Su§ gerät^, fo btlbet er bon frtbft Heine ^adtn, 
tüdä)t immer größer tuerben unb bcm &u^eu ein fc^oued 
Slu^fel^en geben. SSenii ber erfle @u§ gut egal golb:« 
gelb gebatfeu ift, fo toxxh ber jlDeite ebenfo oufgetragen. 
9l(§banu lt)irb unter bie SWaffe ein Ouart fanerer dta^jm 
gerüljrt unb mit bem Slufgiegen fortgefafjren, big bie 
äRaffe gat ifl, toü^t man, im ^aUt fald^e }u {ietf 
toiirbe^ nur on bie SSrme fe|en barf^ mo fte gletd^ 
tt)icber ftüffig ^ii^b. — S^^^^Ö^ ^^^^^ ^^^^^^ Äud^en 
nur bei ^o^ien unb tagt t§n red^t au^trocfneu^ begiegt 
i§n jnle^t einmal mit Butter nnb beftreut il^n mit 
3mler unb 3^^^^* Ihtd^en Don bem i^eget 

ju neljmen, muß berfelbe om Spieß erfaltcn, barf jebod^ 
uid^t über bem geucr bleiben, bamit man t^it aufaßen 
fanU; bann nimmt man i^n ab, fe^t i^n mit bem btden 
Z^üL auf ben Stifd;; nad^bem man bie @tifte 
herausgenommen fjat, jie^t man bcu 23inbfaben ^erauö. 
@ö lotfert fid^ babnvc^ ber Änd^en unb umn fann ben= 
felben fel^r leidet üon ber gorm Ijeben. — ©ie ^erfon, 
meldte ben Andren brel^t, barf fold^en bnrd^an^ nic^t 
fd^Tenbern, fonbern mng immer egal bcm fjeucr ju bre^en, 
fonjl befommt er feine gteid^e <£tärfc unb bädt fic^ and^ 
uid^t gleid^mößig. — SWan überjieljt ben Äud^eu auc^ 
mo^I mit einer ©lafur (bereitet nad^ 717), aOein 
t9 ifjt bieg nid^t ju etppf elften, ba ber ftud^en baburdi 
fein eigent^ümUd^eS Slufel^eu berUert. 
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677. Aaifertrtk. 

^cbarf: % ^ttätx, V, Zitrone, 4 (Jier, 2 ?ot^ 3»anbefa, 
8 9ot^ ferne« SDle^t. 

5D?an rütjte ein ^albe^g ^^fimb fein gezogenen (ober 
geriebenen) ^nitt unb bie abgeriebene <Bä)ak Don einer 
latteit (Sitirotte, titet ganse (Siev, jtori Sotl^ abge)ogene^ 
fein gemiegte SRanbeln eine l^aKe ®tunbe* Stobamt 
toirb ad^t Sot^ feineö SDIel^t baruntcr gemengt nnb gut 
bamit ocnü^rt, eine längtid^e %oxm mit 33utter an«* 
gefhtc^en mdi oudgebröfelt, bie SDtaffe etngefäUt nnb bei 
tn8§tger ^t^e biet Siertelfiunben fd^9n ge(b gebaden. 

678- »iftl|df8btilfc. 

:öcbarf: 5 Gifcfctrer ^urfer, 5 (Sier, 4 $!otb SBciubeeieu, 4 ^ot^ 
aeofmeu, 2 i'otl? äKanbcUi, 2 l'otl^ Zitronat, 5 (Siid^iuev 
S»eM. 

Sünf (Sifd^wer 3"^^^ ^^^^^ "^^^ f^nf Siern brei 
aSierteljinnben gerul^rt. 2ll«bann oier Sot^ SGBeinbceren, 
Dter Sotl^ 9to{uien, }n>et Sot^ abgejogene, iSngKd^ ge^ 
fd^ntttenc SWanbeln unb jtoei ?ot^ Sttronat, fein ge* 
fd^nitteu, baju gegeben, jufe^t fünf ©ifc^iuer 50?e^( 
barunter gerül^rt. @ine tangli^e i^orm n)irb mit Butter 
au^gefirid^ett, bie SOtaffe eingefüllt unb bei mSgiger ^i^ 
bvei Siertet^nben gebaden; 9lad^bem e^ laft i% toirb 
e« in ^albfingerbide ©c^nitten gefc^nitten» 

679. iitrfieitbrob. 

8ebavf: 5 (iifcf)ticr Bucfer, ö^ifi^toeräSe^i, 5 (Ster^ '/«^Sitrotte, 

gfänf (gifd^mer 3uder toirb mit fünf (Eiern unb 
ber abgeriebenen ©d^alc einer l^alben Gitrone flaumig 
gerührt. Stt^baun fünf ßifc^tüer Wtfji unb ein ißiertel^^ 
pfttub abgezogene, längüd^ fein gefc^ntttene 3)?anbe{n gut 
mit oerrftl^rt« (Sine lange $otm toirb mit föuütx au9« 
gefhid^en, bie SDtaffe eingefüQt unb btret SSiertefflunben 
bei mäßiger ^i(}e gebadEen. 3ft ba^ 33rob auögefü^tt, 
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toirb in bünnc ©d^cibcn gcfd^ntttcn. 9?ad^ belieben 
lönnen biefelben and) auf ein SßUä) gelegt unb im 
koamen Jüfeu gebäht koerben. 

680. SaniOebrdb. 

«€barf: 4(Ster, ¥fb.3udcr, V, Stange «anitte, Vi^fb.^e^I. 

9S\tt gonje (Stet toetben mit einem l^alben ^fmtb 

feinem S^dtx, mti^tx mit einer ^tben Stange 3?Qnüle 
geflogen, bann bnrd^gefiebt ift, eine l^albe ©tuube gerül^rt. 
f^ietauf koetben brei iSiertelpfunb feinet 3)?eE|I barunter 
gemengt, ein 9lubelbrett gut mit Wtt^fl beflaubt, fd^neK 
ein SBedfeu barauö gefouut uub bici i^iertelflunben bei 
mäßiger §i^e l^ettgelb gebacfcn. !3)anu no(^ ]^ei§ in 
©d^eiben gefd^nitten; iDenn bie SJJaffc erlattet ifl, mirb 
fte fefl unb IS§t fU^ nid^t mel^r fd^neiben. 2)ie @d^etben 
ttjerben leidet gebälgt, b. 1^. auf ein SBted^ getegt, in ben 
Ofen gefd^oben unb bartu gelaffen, bid fte l^eQgelb finb. 

681. äimmtfterne. 

floßcner ^intmt. 

Sin l^albe^ ?ßfuub unabgejogeue SDtanbetn merben 
fein gehjiegt, mit einem l^albeu $funb geftofiencm 3"^^^/ 
btet (Einheit, f&r einen ^enjer geft ebenen ^xxmi auf 
bem Slubelbrett ju einem STeig augeiuad^t. 2)onn mirb 
bcrfelbe mefferrüäenbicf ou^getuafft unb Sterne boraug 
geftod&eu. 6iu iBIed^ mirb l^eig gemad^t, fein mit SBoc^« 
befiri^ett unb nad^bem ed etlaUet i% bie @teme bairauf 
gefegt 9lad|bem biefelben eine @tunbe abgetroAtet ftnb, 
merben fte im ^ol^r bei fel^r mäßiger ^ige langfam 
gebaden* 

682. - ^immt^erne auf anbete Ätt. 

«ebarf; % ^^b. Buder, % ^fb. 2Äanbtln, 3 (SitoeU, V, fiöffel . 

gejloßeucv 3innnt. 

(Sin l^albe^ ^funb fein geftogener 3ucfer ipirb mit 
. btei (Sitoeig fd^aumig getä^tt, bann ein l^albe^ $funb 
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unabgejogeue, fein getoiegte SDtanbebt, ein l^alber (^§^ 
Uffct geftogener 3iinmt gitt bomnter geritl^rt. (Sin 
9btM6Tett »irb nttt feinem ^vitkx Befheut, btc SÄaffe 
borQuf gegeben, Ijalbfingerbid auögemallt, bann Sterne 
borou^ geftod^em Sin 23fcc| läßt man l^etg tocrben, 
befbietii^t bämt nstt Sn^«, ifi loO; bgt mtn bie 
@tenie botttuf niib Udt {te bei fel^r ntftgtger f)i^e. 
Süöbann berettet man ein fcl^r bideö 3^<^t^^^^iff^^/ 6ei 
ftreid^t oben aKe Sterne mittetft eined Pnfel^ unb lägt 
fte im 9tol^c em toenig Uoiam, bamtjt bie (Bia^m < 
ftc§ Mibe. 

♦ 

683. Sllfmlflfott^eit« 

S)iefe Sßanbettatbd^ett gehörten jn ben bettebtejien 
S)effertBftdereten^ tne ftd| ftel^ be[onberer Knetlennmtg 

toon ©ctte ber Oäfte be^ golbenen Äreuje« ju etfrenen 
l^atten. toirb ballet ben ^bnel^merinen be$ ^ud^eS 
tittt ern)finfd^t feUt, loeim bie ^vbmitnni biefer Räderet 
gan} befonber^ genau unb au^fü^rßd^ bef daneben n>ttb* 
— SReun ^otij abgejogene, füjie SRanbeln unter tt)eld^cu 
oud^ einige bittere fein bürfcn, tüttim im SWörfer gonj 
fein geftogen. (2)a in ben meiften fitU^en ein fo gto§er 
SKScfet nid^t oorl^onben i% um bte neun Sotl^ auf 
mal fein ju fto§en, lann man biefelben in jtoei ober 
' brei ^art^ien flogen.) ßinen eisernen Siegel ober Äeffel 
füUt man jur ^ätfte mit Saffer an, fteQt benfeÜen 
auf 9 Seuet; koemt ba9 SSajfer batin lod^t^ fo fefet mau 
bte @d^üffel m tDeId|er man bte ä)taffe Bereiten toW, 
barauf; benn e^ ift notl^lüenbig, ba§ biefelbe ttjäl^renb 
be« Siül^ren^ ertoärmt toirb. Slitebann gibt man in bie 
@<l^üffel ad^t Soti| fein gejlogenen ^nitx unb btet <£i« 
loei§, rül^rt bie§ fa lange, Bi« bie äWaffe ganj bttf uub 
jäl^ geiüoibeu ift, rül^rt bann bie neun Sot^ fein ge^ 
fto|cne SWanbeln ^inein. ©ottte ber Seig gu bid£ , fein^ 

18* 
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fo baff man nur ein totniQ @tn)etg baranrül^ren. SDer 
£etg mug gerabe fo feft tote ein AnBbettetg fein* f^ieranf 
belegt man ein 33Icd^ ntit SSadobloten , nimmt alöbann 
ein tüenig S^etg, bre^t fleine Änöbel barau«, unb tegt. 
fte bacauf« (Um bte ^nöbel leichter formen }U fönnen^ 
flellt man einen Settei: mit frifd^em SBaffer jut @ette, 
in mtäft9 man Don 3^^^ 3^* Mc ^anb eintoud^t.) 
®ann mod^t man jtt)et Ringer nQ§, brücEt jeben Änöbet 
ein tüentg platt unb beftreut i^n fogleid^ mittelft einer 
©teenbüd^fe. gut mit feingcftoffentm ^uäet^ SUAann 
gibt man fte ixC9 9lof)x; im SKnfange barf eine mäßige 
^t^e fein, bie mau admä^üg berftärft, bamit bie ?aibd^en 
eine fd^önc gelbe garbe befommen. 3n einer guten 
l^alben @tunbe fmb fte fertig. SUdbamt l^ebt man 
fte mit bem i83adfd^äufe((^n fammt ben Obtaten 
üom ^Uäf unb brid^t ober fd^neibet am dtani bie 
Oblaten ab* 

684. SKiiiiklfM#cIii. 

«eb(irf: ' , Bucfcr, 4 (gier, % a^fb. 9JJeM, 4 l'ot^ iD^anbeln, 
1 ^Llotl^ (Zitronat, 1 ioii) '^omixanitniä^ak , geßogetiec 

6tn S}iettel))fttnb fein gezogener S^dtt toixh mit 
biet Sibottem nnb einem gtinjen St fc^aumtg geru^rt^ 
bann ein SSiertetpfunb SÄel^I, üier ?ot]^ obgejogene, fein 
gefd^nittene, im 9iol^r abgetrodnete SRanbeln, je ein 
2otl^ fein gewiegte^ Sitronat unb ^omeranjcnfd^afe, ein 
' menig geftogener ^xmmt unb 9teHengett)ät) batnntet 
gerül^rt. f)ierauf belegt man ein SSfed^ gleidjmägig 
mit Oblaten , fheid^t bie 3)iaffe ^albfingerbicf auf i 
unb bäcEt fie bei mäßiger ^t^e ^olb fertig, fc^neibet 
attbann fingerbtette nnb fbigerlange ®t&d^n auf 
bem 99Ied^ burd^ , äberffareid^t biefeften mit einem 
Pnfet mit fel^r fü§em 3"^^^^^^ff^^ ^'^^^ f^^ «öd^ 
gonj audbadCen* 
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685. 9ßattbeI!rQn;^eit. 

ad^t Sotl^ abgezogene SRanbeln koetben fein ge« 
flogen, bönn fontmt baju in ben SWStfcr fed|« SotlJ 

fein gcfto§ener ^nitx inib öon jmet 6irt)et§ bcr fcfle 
©d^nee, meld^eö 5Iffe§ gut jufammengefio^en totrb, big 
ed ein feiner Uder £eig ifl. ^eranf koitb ein Stnbel«« 
Brett gut mit fdnem Befhent^ ber S^eig barmtf 

gegeben, fleine Stücf(^en barau^ gefc^mtteu, ^^lüeiftnger* 
lange ©tränge barauö gemad^t unb baöon fleine ^ränj* 
(|en geBUbet*. Sll^bann bebgt man ein ä3(ed^ mit Oh^ 
loien^ legt bie Aränyi^en baranf unb bödt fte bei fel^r 
mäßiger ipi^e, @tnb fic fertig, bann beftreid^t man fie 
mit fel^r fü^em 3ii<i^^^<^ff^< unb lägt {ie im dlofjx npd^ 
ein menig trodnen, 

686. Sanerntro^fen. 

«ebarf: ^^fb. Bnrfer, 2 (Eicv, % SitiTne, 2 ?ctl? (Stonat, 

Sin $iertet))funb ^nätx tt>irb mit }koei ganzen (Siern 
nnb ber abgeriebenen @d|ale einer l^alBen Zitrone eine 

SSiertelftunbe gerül^rt, bann jmei Sotf) fein gefd^ntttene^ 
Eitrouat unb fünf iotif abgezogene, länglicfj gefd^nittenc 
äOtanbeln, meldte man im 9to|r ein tnentg trodnen lügt, 
ttxoa^ ^vximt nnb Sleffengemfirj bamnter gegeben^ gu* 
Ie|t ein 33iertelpfunb feineö 9?fel)t gut mit Derrü^rt. 
6in 33Ied^ toirb mit Obloten belegt, mit bem Söffet fleine 
^ Häuflein barauf gefeftt* SDanu lä^t mon fie jmei ©tunbcn 
auf bem ^led^ trodnen, ol^bann merben fie bei mcigiger 
iQiiit gebaden. Sie müffen beim ®oden weig Bleiben« 

687. «ttiöbrob* 

«ebarf: %^\^, Burfcr, 6 (Sier, V, (SXtxont, 1 S^ieelbffcl runber 

Öin SStertelpfunb 3^*^^/ 
geriebene ©d^ale einer l^olben Sitrone neb^ ou töndft 
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©tronenfaft iüirb fo lange in einem ^afen gefd^fagen, 
biö e^ ganj bicE unb fc^aumig tft, ttjaö ungefö^r eine 
l^albe @tunbe bauert^ bann niirb ein S^eetöffet runber 
kni» bamntet gmtfd^t unb ein Sterte()ifttnb (BtMim^ 
fd^nett barnnter gerührt. 3n einer länglid^en, gut mit 
Butter (eftiic^eneu gotut brei SSiectelftunben bei mäitger 
^i|e gebaden« 

688. %nmx^i anf anbrre %tt 

©ebarf: 12 ?ot^ Rudtx, 8 (Sicr, 1 2ot^ runber «iH«, 8 ?ot^ 
etorte« äer onbcM« feine« SRe^ 

3tD8tf Sotl^ fein gejloßcner 3"*^ 
ganjen Siern unb t3ier ©bottern in einem |)afen ganj 
bii unb (d^ournig gefd^Iogen, bann ein Sot^ runber Slniö 
batan gegeben unb ad^t Sotl^ ©tädeme^I oben anbete« 
feine« SKel^I fd^neO bamntet getfil^tt. (Sine iSngttd^e 
fjorm tDirb mit Sutter ou^geftrid^eU; mit 3[)^e^t au^^ 
geftreut, bie SWoffe eingefüllt unb brei SSicrtelftunben bei 
ntägiget ^i^e gebacten. 

Sebarf: % ^fb. 3u(!er, 2 (Ster, '/« Vfb. feines äße^ 1 S^ee* 
föffel runbev Sni«. 

©n SStertelpfunb fein gezogener ^nitc tt)irb nrft 
jtüei ganjen Siern eine SSiertetfiunbe gerül^rt, bann ein 
SSicttelpfunb feine« äWe^t uub ein S^eetöffel Heiner 
tmibet Stni« barunter gemengt (Sin SbUi^ lägt man 
]^ei§ »erben, beflreid^t e« mit Sad^«, ifl e« tcSt, fe^t 
ntau mit einem Söffet Heine §äuftein barauf, Vd^t fie 
eine ober mel^rere @tunben auf bem Sdkä^ tro(fnen unb 
bädt fie bann bei mfigiger ^i^e« 

690. 9lniefii|nitten. 

8ebavf: '/o ^fb. Bucfer, 10 gier, 'A Zitrone, 1 !r. runbet «ni«, 
12 ?ot^ ©tärfemc^l ober anbete« feine« 3DhM. 

Sin l^albe« ^fnnb fein ge^§mer 3ttd^ 
jd^n ganjen (Siern itnb bcr ^älfte einer l^aOett abge« 
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rieBcncn Sitronenfd^ale tn einem §afen fo tätige ge- 
fd^tagen, hi» er gan} hid gekoorben, bann koirb für einen 
Steider tnnbet WM barmt gegden^ gitle^t p)'6l\ 
©tärfemel^I fd^ncll barnnter gerül^rt, eine löngltd^c ^orm 
mit ®utter ouögeftrid^en, Qu8gebröfelt, bie SDloffe l^inein* 
gefüllt unb bret 95tettelftunben bei mäßiger §i^e gebaien* 
^enn bad jBrob !alt ifi, tnirb e9 in Ueinfingerbide 
^dlniite jerfd^nitten, auf ein SSadbled^ gelegt nnb im 
iDfen gebäht* 

691. «Inieflri^jeln. 

«ebiirf: 'A ^nätx 5 din, V, Sitronc, 3 2oti) (iitmiat, 
3 ?otb '4>cmcran5cnfc^de , 1 ÄaffeeWffd ninber äni«, 
18 eott) feine« )DW. 

(Sin l^olbe^ ^fnnb ^ndtx toixh mit jtDci ganjen 
<Eiem, brri Cibattem nnb ber abgeriebenen ®äfQk einer 
i^tben Sitrone fd^aumig gerfil^rt oMbann od^tjel^n Sotl^ 
feine« SDhl^l l^injugefügt, fonjie je brei Sot^ fein ge^ 
iDiegte« Sitronot unb ^omeranjenfd^ole unb gmei Kaffee« 
Söffe! runber Wiix», bamt n^itb Wit9 gnt mitfarnmen 
tierrül^rt. 2>ad ShtbeOrett toirb mit SRe^I befiaubt, 
fingerlonge ©tri^eln quö bem Seig geformt, tüeld^e man 
mit bem 9D?effer ber Guere nad^ brei- bi« öiermol ein* 
brücft. Hin SßUä^ kotrb ^eig gemad^, mit iSSod^« be« 
ftrid^en nnb, fobalb t9 erlaltet i|i, inerben bie @tri^eln 
"barauf gelegt, unb eine ^albe ®tunbe bei mäßiger ^i^e 
gebadeiu @ie müffen oben meig bleiben« 

692. mmtiitth. 

9ebatf: 5 <Ster, % Wb. StOa, % Otrone, Vi Vfb. 9le$t 

SSier Sibottern unb ein ganje« (Si werben ein 
tpcnig gertil^rt, bann ein SSiertelpfunb feiner ^xxitt ba^ 
mit eine l^albe @tunbe ebenfaO« geräl^rt^ bie ^älfte uon 
ber ®d^ate einer Sitrene abgerieben, )ttlett ein i^erteU 
pfunb feine« 5We§I ebenfaff« gut barnnter gerül^rt. (Sin 
SdU^ toixi |ei§ gemalt, mit toeigem Sad^« beßrid^en^ 
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btefelben mit grobem Beffeeitt mtb bei mägtger 

§t^e gcbatfcn* Sll^baun noc^ mxm mit einem ÜJieffer 
Dom ^(ec^ abgeUft 

«eb«rf: % ^fb. p^ndn, 4 Gier, 1 (Sitronc, % <Ufb. SWanbeln, 
1 $anbt>cU ili^nnbecren, Va '^fb. feine« 3)ic^(. 

Sin l^atbed $funb 3^^^^^ ^^^^ g^injeti 
(Stent itttb bet abgeriebenen ®ä^aU bon einer ganzen 

Sitrone fd^aitmig gcrüljrt, Ijterauf ein ^albcö ^funb ob^ 
gejogene, grob geiüicgtc, im dloi)t getrocEnetc SWanbeln^ 
fomte eine $anbt)o[( üeine SBeinbeeren barnnter gerührt» 
3ule|t'ein ^albed ^fnnb 9Re^I gnt borunter gemifd^t 
Sin 9lubeI6rett mirb mit feinem ^nin beftrent, ber 
Seig barauf gegeben, mit bem 9inbetoalfer ^albfinger* 
bi(f an^gemallt^ öicredigc ©tüid^en barauf gefd^nitten,- 
ein Sbtt^ f)ti% gemad^t nnb mit Sai^0 befirtd^en* dft 
e^ ttii, merben bie @tüdd^ett borauf gelegt mtb bei fel^r 
ntögiger ^i^e gebacfen. SJI^bann noc^ *]^ei§ fogleid^ 
jebe^ <BtMä)tn t)on oben mit bidem 3uä^^Aff^ 
ftrid^en nnb nod^ ein menig tn'd 9to^t gegeben, bi« bet 
3nd(er Iroden gemorben i{l* 

694 Sre^rebt. 

öcborf: V, $fb. JButtev, 5 ©er, 6 £ot^ Siwfer, % <Pfb. feine« 
iKe^l, äimmt 

(Sin 9a(be« 5ßfnnb ©ntter, fünf (Sibottern, fed^« 
?otf) feingeftogener 3^*^^/ i)alBe^ ^^Pfunb feineö 
SKel^I unb etioaö 3^^^^* Q^f ^i"^"^ 31ubeU&rctt gu 
einem S^etg berarbeitet^. Heine @tüdd^en bobon genomtncn, 
tnerteUIenlange iStrfinge batoui^ getottt, bann Sre^elti 
barauö geformt, Sllöbann legt man fie auf ein mit 
Sntter beftrid^ened 93fed^^ beftreid^t [ie mit Sigelb.unb 
bäät fte bei ni8|iger ^e. 

« 
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2 (Sgli)ffel fouier SRa^m, V, Zitrone, iD^anbeln, j^udtx, 

(Sin 33iertelpfunb fein gcftogcncr 3"^^^^/ ciii Sicrtet 
))funb aKe^I, fcd^6 Sot^ Satter, jmei (Sibottern, jraei 
Sglöffel faum Stdi^m, ütoa^ abgeriebene (Eitroncnf^ale 
ioifb }ttfammen auf bem Stubelbrett ju einem £eig Der« 
atBettet. SCt^bann ttft man benfetben jugebedt eine 
©tunbe ru^eu; formt fobann, tt)te unter 9ir. 694 be* 
fd^rieben, Src^eln barauö, bcftreid^t ein ^kä) Uiäjt mit 
(Säftndl^ legt biefetben bacauf^ beftreid^t jebe^ mit du 
gelb, firent abgezogene, fein gemiegte äRanbeln unh 
groben ^ndtx barauf, unb bädt fit .bei guter ipi^e un* 
gefä^r eine l^albe @tunbe« 

696. mti^MÜ^mvtlithii. 

«eborf: 1 ^fb. feine« mti^t, 'A W- 33uttcr • ^b. Budfcr, 
5 ©er, 2 Söffet jaurer Ü?al)m, cttra« gc^c^ener 3iintnt 
— ©lafur: 3ucfer, (Sitoeife, farbigeu ^trcir^uder. 

älnf ein »btbelbtett gibt man ein ^funb m^lfi, 
ein l^oKe^ ^fnnb Snttet Kein gefd^mtten^ ein l^ottce 

^fuub fein geflogenen S^dtt, yrnü ganje Sier, bret 
©Ottern, ctwoö geflogenen Siß^wi^ i^^ ^^^^ ^ö^tt 
fauren ^aSfm unb ttm^ ^immt, tierarbeitet biefef 
fd^neQ ju einem Steig unb lö^t il^n jugebeA eine 
©tunbe ru^en, ^oxmt fobann tkim SÖre^eln (mie 
3lx. 694 befd^rieben) barauS, beftreid^t ein SbUä) ganj 
bünn mit Sntter, tegt bte ©regeln borouf unb bSdt (te 
bei mäßiger ^ii^t. — ®inb fie falt, fo rfil^rt man 
ganj feingcfiogencn ^ndtx mit feftgefd^Iagencm ©d^nee 
öon ®imei§. SÄan nimmt fo t)ici ©d^nee , aU bcr 
3ucfer annimmt, bamit man i^n gut rül^rcn fanUf 
unb f&gt oud^ etoa« (Sitnmenfaft bei. S>er ^nAx mu§ fo 
lange gerül^rt merbcn, hp er ganj bid unb fd^aumig ift, baut 
iani^t man jebeu ^re^el mit ber obetn $tä^e hinein, legt 
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t^n tütcbcr Quf baö ^led^, ftrcut farbigen ©treujudcr 
barauf unb lä§t bic (Slofur im Ofeu tiodnen, 6i6 ber 
3tt(fer fefl getDovben i^, jebod^ bei fe|t mältger 
bamti ber 3^^^^ tmg^ Ueibt 

G97* SttttermafTe mit ©ettinr). 

belli, etwa« gefioiieucv ^immt, gcftotjeneö DJelteUiiemiirj, 
|cgoöcnc m^fatblüt^ie, 1 Zitrone, 24 ^ot^ mzi}\, 2 Löffel 

■®n I^Ql6e^ ^fuub Sutter mirb fe^v fd^ourntg gerül^rt^ 
atebann jtuei @ibottern, ber feftgefd^iagene (S^nee bon 
gtoei SttDeig batan segefien, ein l^atbe« ^funb geflogener 
3tt(ler, fo»le riet 8ot]^ nnabgejogene , fein gemiegtc 
SÖianbeln, ein ^albe^ Sot^ gcfto§ener 3^^^^^/ etftiaö ge^ 
fiogene« 5ReIIengett)ürj nnb 3KuöIatblüt^c, ton einer 
(Zitrone bie fein gekoiegte @^ale unb jule^t üierunb« 
jioanjtg Sot]§ Snebt nnb ein paax Sgtöffel Straf bamnter 
gerührt. SSenn kcte^ gut üerru^rt ift, lommt eö auf 
ba§ 9hibelbreit unb mirb mefferrüdenbid au^gematft, bann 
toerben Blumen, ®terne :c. au^geftod^en» @tn ^ledt^ 
ttrirb leidet mit Söuütx befteid^en, bie SÖiimta, @tente 
barauf gelegt unb bei mägtger ^i|e ein ttientg gebaren» 
tBenn fte auö bem Ofen lommen, werben fic mit fein* 
geflogenem 3^^^ todä^t mit ^immt untermif^t iftf 
beftoent» 

698. »tttterUttnutt. 

1 @Iä8dJen8iqucur, '/j (Zitrone, ettrad geflpfienev 3^^' 
imb Stedengctoils), 1 Sßia&fetiic« SRe^L 

(Ein Stertef^b @d^a() nnb ein 8ierte(pfitnb 

©utter njirb mit jmölf l^ot^ fein geflogenem ^nAtx eine 
^albe @tunbe gerührt; bann f dalägt man ein @i baran, 
gftt ein (SUiM^en guten 8i(|tteur, bte abgeriebene 
einer l^olben flEUrone, ettuot geflogenen Sf^tmt nnb gu« 
Ie|t eine iD^ag feined SDtel^t baran. S3erarbeitet bad 
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®anjc auf bem 9hibelbiett ju einem 2^eig, lägt biifen 
jugebcdt eine ^albe ©tunbc ruljcn. 33eftaubt bann ba« 
iarett mit mllt bte ä»affe meffemüdmbid au^ 

inib fti^t uiil Sdttätfoxmm ®(utnen baraitd. @obatiii 
beftreid^t mon ein ^Icc^ ganj bünu mit ©d^matj, legt 
bie Stumcn barauf, beftrci^t pe tjon oben mit Eigelb iinb 
{heut groben ^ndn barauf, unb bäcft fte bei fel^r mägtgei: 
$i$e« @ie loerben übrigen^ mel^t getrodnet itü %Aadtn, 
fo ba§ fie toeig bleiben. 2)urd^ ju große §i^e belom* 
men fte gelbe ^arbe unb verlieren bann ben ^H&oi^U 
gefd^mad 

699* §»rii^|rti|eiu 

«cbarf: V, ^]3fb. feine« mt\)t, 4 £ot^ 3u(fcr, 4 8ot^öuttcr, 
2 (Sicr, 2 Gfjlöffet fttitw »a^m» V, (Sitronc, Cutter, 

(Sin Stettelpftttib feinet 9Re^r, titet'Sot]^ 3uder, 
Dtct Sot^ 23iitter, iwd Stgelb, jlüei Sglöffel guter faurer 
dtcL^m unb ettüaö abgeriebene Sttroncnf^ale tüirb auf 
bem Slubelbrett )tt einem feinen Steig öerarbeitet. 2tl3^ 
bann beflanbt man ba0 9hibelbtett lei^t mit Wtt% 
toaitt ben 2^eig mefferrütfenbid au«, beflreid^t mit 
jerlaffener Satter unb beftrcut t^n gut mit fein gcftoge* 
nem S^dtx, mUfytx mit gefto§enem ^inmt öermifd^t tft. 
9l8belt bann ineretftge ©t&dc^en iaxavi». (Sin SbUd^ 
mitb l^teranf mit jBntter be{lri(|en, bte Stadien boiranf 
gelegt unb bei mägiger ^i^e l^ett gelb gebadem 

700. ®tfi#el )ttm ^ 

»ebcrf: \ ffh. Surfer, 3 tRer, V, ^ot^efloßencr 3immt, 

3Ran rü^rt ein ^albeö ^]Jfuub fein geflogenen ^vidtx 
mit jtDei Sigelb unb einem ganjen (St eine l^albe ®tunbe, 
gibt bann ein ^atbeö Sot^ geflogenen ^immt unb ein l^ol^ 
in ^Kfmb m^t hatmätt, befianbt ein «nbelbYett b&mt 
mit ^el^I, gibt ben Steig barauf, formt lange Sträng* 
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(fftn borouö unb brücft fic tu bcr TOitte ber ?Sngc nad^ 
mit bent SKeffer ettoa« ein. (Sin 33(cd; njirb ^ci§ gcmad^t, 
mit IBad^ befbidlcti, bie ©tängeld^en borauf gelegt, mit 
(Sige(6 befhid^en, unb bei tnägiger ^i^c gcbaden* , 

. 70L 3|eeriiigelii. 

5D?an rül^rt od^t 8otl^ SSuttcr rcd^t fc^aumig, rü§rt 
ötcr (Sibottern, l^art gefotten unb fein jerbrütft, ferner 
toicr 8otl^ feinen 3«*^'^ J^^" 8otl^ 2)?e]^I barnnter. 
S>te§ koirb auf bem %ube(brett gut abgearbeitet, mef(er» 
rfltfenbid au«gen)Qlft, Heine SRinge mit etttcm Äu^fie^er 
barou^ gefiod^en, bic[e(bcn auf ein leidet mit ffiutter be* 
ftrid^ene« Sled^ gelegt, bie JRiugeld^en hjerben mit 
gelb beffaid^en, mit gtobem ^vAtt befät unb gon) l^ett, 
bei mäßiger J^i^e gebaden; - - 

702. aRarjt^an. 

giinf ganje (Eier, imben mit einem $funb ^vAtt 
eine ®tunbe gerfil^rt, bann ein ^funb fein geftebte^ ge* 

trocfnete« 2We^I nebfl einem £öffel 2Iraf baruuter gemengt, 
auf beul Slubelbrett ju einem feflen £eig öerarbeitet, biö 
berfelbe ganj fein iß. SUdbann ftaubt man etma« "SRüf^ 
auf bad 9htbelbrett, legt ben Steig barauf, lägt i^n jn^ei 
@tuubcn mit einem getDärmten jugebectt ru^eu, 

ftaubt bann abermals ettüaS SWcl^t auf ba§ ®rett, ttjolft 
t^n mefferrüdenbid au^, fd^neibet ©tücfd^en barau^, brüc!t 
fte mit SKarjipanformen att9, meldte man mit SKel^I, 
meU|e6 mit feinem 3ud(er t>ermifd^t ifl, au^ftaubt, fleOt 
fic über Stockt an einen füllen Ort. 2)cn anbern 
ä)?orgen mad^t mau ein 93Ied^ \fix%, beftrei^t ed bünn 
mU SBad^^, ift e« latt, tegt man bte ©tiUb^en barouf 
unb bMt fte bei fe^r ma|iger ^i^e* Z)er aKar}i))ait 
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mu§ tDci§ Bleiben, er barf bepalb nur fo lange im 
Ofen bleiben, bi^ er aufgejTiegen unb l^art gctDorben ift 
äKan lann unter bie SDtaffe mäi^tenb betn ^l^ren aud^ 
eme SRejferfpi^e ^otafd^c mengen^ bann peigt er Ibeffer« 

" 70a ^feffernuffr. 

«ebftrf: 1 13tb. Bucfcr, 5 (Sier, % Zitrone, 1 ^|5fb. 2)?eb(, 1 ^ot^ 
geftoßcnc (^Qvbamomc, gcfto^euer B^ß^iit^ i}ielteugeiüür3, 

> 

Sin ^funb fein gefiofeener 3"^^^^ ^^^^ f"^f 
ßiern eine ©tunbe gerührt« ^U^bonn tüirb bie abgc» 
Ttebene. ®dfaU einet Sitrone^ ein Sotl^ geftogene dax^ 
bomome, eine SKefferfpi^e "ißotafd^e, ein t^enig geflogener 
3imntt unb SIelfengemürj, jh)et Sotfj fein gefc^nitteneö 
Eitronat borunter gerührt, ein ^funb Wh\)i auf bem 
9tubetbtett batuntev gelnetet* 2)iefen Seig tomSit man 
ntefferrüdenbid an^, fltd^t mit einem ÄuÄflecl^et Pfeffer* 
nüffe in bcr ®rö§e eiueö (Sed^ferö barau«, läßt fie iiber 
yiaä^t an einem fügten iDrte fiel^en, legt [ie auf ein 
mit SBad^d beftric^ene^, tDteber er{atteted SäUä^, unb iäit 
fe am anbent SKorgen bei mäßiget ^i^e. @ie müffen 
n^eif bleiben unb n^erben uod^ xoaxm mit einem 3)^effet 
Dom SäU6) abgelöfl. 

704. Sttfferlit. 

«ebarf: 4 (Ster, 1 ¥|b. Bnder, 1 ft. nmber Keinct 9Utt«, l Vfb. 

• Siet ganje Siee n»erben mit einem ^nb fein 

geftoßenem ^ndn eine Stuubc tjeriii^rt, bann für einen 
Äreujer runber fleiner Slni^, fomie ein ^funb feines 
trodeneS SKel^I baruuter gcmifd^t, auf bem Siubelbrett 
mit nod^ etma9 SKe^I ju einem feinen Seig Derofbettet^ 
mlätm man jugebedt eine l^albe (Stunbe tul^en lä^t 
äitebonn toiib berfelbc gut mefferrüdcnbid auögemaßt, 
mit einem älu^fted^ei: tUine runbe ^ufferln auSgeftod^en 
unb üitt Sia^t an ecnen tiU)len Ott geftettt. 2)en 
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anbcm ^'ag mnc^t man ein ^kij l^eig, beftreid^t 
biutn mit äöo(^g, ift ffilt, legt man btc SBuffcrln 
batauf unb b&ift fte bei fe^r mä§iget ^i|e. SMefelben 
tnüffen föeig bleiben unb fogletd^, nod^ n^arni; mit bem 
Keffer t)om ^led^e abgelöfl merben« 

705. Sebtn^en. 

■ aeftoßcncr 3^^"^^ f ^ ^'^^^ ßef!o§ci!c6 IJlelfcngctoürj, 
% i'oth gcftefjene 2)hi8fatblütbc, 4 5?otI) (Jitroitat, 2 fr. 
^iaibauicuie, 2 Zitronen, ^4>fir. äJJaitbeln, il^adoblatcn. 

SWon lägt jtoci $funb ^onig in einer meffingen 
Pfanne l^eig ipevben, t&^tt jn>ei ^fnnb äßel^l, bm 
Stettelpfnnb S^^^^ ^^^^ geflogenen B^^n^nt^ ein 

2ott) gefto^eue^ 5ReIfeiigeiüür3, ein fjalbcö ?otf| geflogene 
SWu^latblüt^e, öter Öotl^ fein gemiegte« Eitronat, t)on 
jn}ei (Sitoonen bie abgeriebene @d^ale, ein l^albe^ ^funb 
füge nnaBgejogene SKonbeln fein gemiegt, für }toei ftrenjec 
ganj fein geftogcnc Eorbamomc barunter, rül^rt biefen 
2^eig red|t gut burc^einauber, belegt ein SSIed^ mit 5Bad* 
oMotcn, ftreid^t ben S^eig ftngerbii in ber ®röge, toie 
man bie Seblud^en l^aben toiä, batanf, legt bänn ge» 
fd^mttene Sitronatfheifen bavauf, ISft fte eine ®tanbe 
an einem lül^Ien Orte trodnen unb bädt fie bann bd 
fe^r mägiger ^i^e* 

706. äSeiße Sebfut^en. 

be(n, 3 2otl) (ä'üxomt, 3 Ipot^ ^omcranjciifc^ale , 1 fr. • 
(£arbamom, 1 fr. gcftoßcncr Bimmt, 1 fr. yZelfcngcn^ür^. 

3ei^n gange @ier n)erben mit einem $funb fein ge« 
ftpgenem ^udn auf bem gf^er gefd^Iogen, h\» t9 gon} 
bid mtb ift, bonn mirb ein $funb mt% btei 
3?iertelpfunb fein gewiegte unabgejogene SWanbeln, je brei 
Sotl^ (Zitronat unb Orangenfd^alen, für einen ^eujer 
fein geflogenen ^arbamom, für einen ^enjeir geflogene^ 
SleSengeipür} unb ebenfotnel ^immt bantntec getfi§«t. 




6tn Sbkä) toirb mit Oblaten belegt, bte ÜWaffe finget^ 
bt(f, fo groß man bicScbfu^en ^aben tüiö, baranf gc* 
ßrid^en, mit Sitronatfiretfen belegt utib eine ^aüt ©tiuAe 
titl^en gelaffen, bann bei fel^t mä§iger ^i|e gebttdett 
©ic muffen mtf^x trotfnen ote baien, bamit fie toeig bleiben. 

707. Z^tt^ovniftn. 

«cbarf: 10 l'ot^ 3u(fer, SBaniüe, 3 (Siev, 3 ?ot^ iöutter, 2 rteflct^ 

3el^n Sot)^ 3wier tüirb mit ettoaö SSanille geflogen, 
gefiebt unb mit brei ganzen Siern fdjaumig gccül^rt, 
bann bret Sotl^ ^erlaffene Butter baran gegeben fokoie 
p>ü SKefferfpi^en geflogene^ ^irfd^l^ornfalj unb jtoangtg 
Sot^ feinet SKeljl ouf bem 9lube!brett barunter gemirft, 
nod^ fo öiel SÖiel^I boran gegeben, big ftd^ ber Seig gut 
Ineten lägt. — 3ft er fein^ toollt man xljn jmeimeffer* 
tüdenbtd and, (Ud^t mit einem VLtiif^tt ^toid^en ober 
.f)aamonbe tiM, ober formt Sre^eln barau^, legt bte< 
felben auf ein mit 23ntter beflrit|ene« S3led^, bejireid^t 
fie mit Eigelb unb bäcCt {te bei rafd^er ^i^e« 

708. 9lagba(enenfiri<^eln. 

Sebarf: % ^|?fb. 33utter, % ^fb, ^ucfcr, 3 gier, '/^^\t>.mt% 

6tn ä$ierte(pfnnb Butter mirb mit einem Stiertet« 
pfunb feinem ^ndtr fd^aumtg gerührt, biet ganje (Sier, 
etned nad^ bem anbern, baran gegeben, brei Sglöffel faurer 
SRal^m, juleljt ein 35iertelpfunb SÜie^l barunter gerül^rt 
gingerbtä auf ein mit SBad^d beftrid^ened Sökä^ geftrid^en, 
mit ISnglid^ gefd^nittenen SRanbeln mtb grobem 
befhcut, unb fd^ön l^elfgelb (eine l^albc ©tunbe) gebodfcm 
Slt^bann nod^ njarm in fingerlange unb pngcrbreite 
©tüctc^en gefd^nitteu« ^ 

709, (£^ofo(abetilä<>d|en. 

Qu einem l^al&en ^ßfunb fein geftogcnem ä^itt 
feibt man )n>ei 2:äfeU^en gnte trodene (Sl^iotebe, 



1 



L-iyiii^üd by Google 



888 Kotten, D5]tlud^en unb oeijc^iet^ue tleiuc ^dcfereiea. 



fii|{((gt ton öicr @iiDei§ einen gan^ feften Schnee, l^ebt 
tl^n borunter nnb rü^rt bie§ jufainmeii eine ^olbe ©tunbc. 
Hin I^ei|e9 SbUtS^ mxh mit äBac^^ beftric^en, ift e$ Talt, 
mthm mit etnem £dffel ttettie f)attf(em borauf gefegt 
tttib (ongfam gAodnu — ®Iei(i^, toeim fte au^ bem 
9io§re fommen, müffcn fie mit einem SKeffer t)om Jöled^ 
geUji toerben, ba [le fonft jerbred^en. 

710. aintulabrcmifett 

@in äJiertelpfunb fein gcflofeucr ^nitx unb ein 
Stafdd^n femgeriebene S^!olabe, folote ber feftgefc^Ia« 
gene ©d^nee Don einem (fimetf mhb im SDäHifer fein 

geflogen, bann ein 3tubelbrett mit geflogenem ^ndn 
beftrent, bie iKaffe borauf gn einem Jeig öerarbeitet, 
mcfferrüdenbicf an^maltt, ^crj, (Sterne :c. anögefto^em 
^eranf tt>trb ein j^ei^e^ )6ted^ mit SSSad^d befteid^m 
tfl t» tatt, vmhm bte @ktnt, ^je barouf gelegt 
unb bei mäßiger ^i^e gebadeu* 

711. S^otolobebdifliiert 

»ebarf: 22 ?ori lüicM, 12 ?ot^ «utter, 6 8ot(> äuder, 2 SCäfcl* 
^en (^l^otolabe, 1 @t. 

3toeinnb2n)aniig Sot^ SKe^I, jlDötf Sot^ »utter, 

fed^« 8ot]^ Surfer, jroei S^äf eichen fein geriebene S^olo» 
iabc unb ein ganje« ßi njerben auf bem 5ftubclbrett 
einem Seig verarbeitet^ bann bünn au^gemalft, in be« 
liebtger Sonn Qtt^geßodften, anf ein mit SBad^9 befhi« 
d^ened Sbkä) gelegt nnb bei mägiger ^i^e gebaden* 

71^. @^anm(onfett 

SOton nimmt ein 3SierteI^)funb fein geftogenen 3ucfer, 
reibt oon einet l^alben (S^itrone bie ®d^aU i^iuein unb 
gibt fooiel äimeif boton^ bi9 el ftd^ }tt einem £eig 
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(netcti (ct^ 2Aefen Mmlft mmt ouf bent Sbtbettrett 

mefferrüdenbid quö, ftic^t Slumeu ober £ränjc^cn baöon 
auö, bcftreic^t ein l^eifee^ 33Iec^ mit SBod^g, ift c§ falt, 
legt mau fte barauf unb bädt fte bei fe^r mägigei: ^i^e* 
SBM man iSonfeft vofenf orUg l^abeit, cä^rt matt eilten 
l^alBen Söffet aufge(5fle (SmileitiHe miter Me Stoffe« 

diu l^albeö ^funb 3"^^^ ^i^^ ^olben 
©tauge SSautlle geftogcn, bonn burd^geftebt ©er ftetf 
gefd^Iagene @i|ttee bott biev &xmi toixi eitte l^albe 
®tuttbe baititt gerfil^tt, fotute mi^ etloa^ (Etttonenfaft 
baron gebriicft. (Sin l^ctßeö 33(ed^ tuirb mit SBad^g bc^ 
ftrid^eu, ift eg fatt, luerben üeinc $>äuflein mit einem 
Söffet bacauf gefegt unb bei fel^i; mäfiger ^i^e gebaden, 
eigenttt^ mel^r gettoAtet, ba fte gauj metg fein mäffen* 

y, Zitrone. 

SDvei Sotl^ Butter, toirb mit biet 2otSf geflogenem 
3u(fer fd^anmig gerührt, bann eine tol^e unb jn^et l^avt» 
gefotteuc burd^poffirte Sibotteru^ öier ?ot]§ SRel^I unb 
bie abgeriebene ©d^ale einer l^alben (S^itrone gut mit 
benfi^tt. Bttle^l toitb bet feflgefd^tagene ©d^nee bon 
einem (Simeig leidet bamntet gel^obem (Ein I^ei§e9 iSIec^ 
tt)irb büun mit SBad^« befirid^en, ift falt, Keine C^äuf* 
c^eu barouf gefegt, mit Stgelb beftrid^eu unb mit ^ndtx 
beftneut unb bei guter ^i^e gebaden. SBenn man toiü, 
tann man jnr S^ttht ein menig eingefottene ^tüd^tt 
oben barauf geben (eine Sirfd^e ober Sßei(|fet). 

715. e|Nwifi|er »ink. 

©ed^6 ©tt)ei§ merben 3U einem fe^r fteifeu ©d^uee 
gefd^Iagen, bann ein ^^fuub fein gefiebtti \d)x ttodtutc 
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^nitXf tütidjtx mit cmcr ©tauge SJaniße geflogen lüutbc, 
' bomtt fe^r flaumig gerührt. (Sin ]^et§c^ ä3led^ tpixb 
mit Viaifi befirtd^en^ nad^ bem (Sdafteit be^fdbeti Mtt 
bcr Srtaffc längliche ^äufd^en borauf gefegt, btefc tnit 
3u(fer bcflrcut unb bei fel^r getinbcr ^ifte gebadeiu 
(2)iefe äßaffe ifl fe^c audgie%) 

716. 

9ebarf: 10 ¥fb* @<i^toarstobtek , 9 9fb. aeteodttete iOtmeit, 
IV, ¥fb- ^manbclii, 3 #. geb^rrte Btoetfd^gen, 2 ^fb. 

«Seltnen, 2 ^fb. Seinbeeren, 1 ^fb. transfetgen, 100 
©tücf 9Züffc , 1 Ouart 53rQnnna)ein , für 1 fr. runben 
5lm«, Va tr. Äorianber, V, fr. gcfto§cncß ^4>icn«r V« Ir» 
gcfto|eueS 9t(Rengen)ürg, 3 Sotf (Eitr«iiat, 3 Si>t| üUx* 
pxäatt 9miter(m|ettf(!^ale, 1 Srobme^t 

Sluf fed^ö mitteIqro§e §)u^e(n)eclen nuiutit man ^Teig 
t)on einem getDö^nli^en fect^^^fünbigeu Saib (Sd^marj^ 
brob« ttm Stage borl^er, att toetd^em man ba9 ^tob 
fierettett tmO, ntfiffen fotgettbe ^utl^^^ten l^ergerid^tet unb 
tjorbereitet tuerben. 5Reun ^funb ganj gut getroduetc 
Sävtnta (^u^elu, (Stögen) mäf^t man in trormem unb 
bann in laltem Saffer uub ftebct ftc in äBaffer »cid^. 
(2)a man bte nenn ^funb ntd^t auf einmal fteben lann^ 
fo tpirb immer bie f)u|elbrül§e, raoriu bie ^u^eln ge* 
fottcn ttjurben, n)ieber ju ben anbern öertüeubet uub bann 
jebedmal nur nod^ n)enig äSaffer baju gegoffeu.) 
bann fd^neibet man ä3n|en nnb (Stiele ab unb ger« 
fd^netbet bte ^u^eln in jloei U9 btet Streite, ^ie 
Srül^c baöon lägt mon, tüeun bie $u§e(n alle barin 
gelod^t ftnb, noc^ ein tt)enig cinfod^en unb beuja^rt fie 
in einem Xop^t anf« ^nbeiil^atb ^funb füge SRanbetn 
merben mit lod^enbem SBaffev angebtfi^t nnb nad^ einiger 
3eit toxxh benfelben bie ^ant aOgejogen. ®rei ^ßfunb 
gebörrte 3^^^^^9^^ ttjäf d^t mau n^arm, bann falt unb 
lod^t fie in SBaffer xoziäf, entfernt bann bie @teine 
bai[»ott mtb gibt fte in biefdbe @d^üffel ju ben gdFod^ten 
nnb jerfd^nittenen ^ni^diu ^tod ^funb große 9iofinen 
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iperbcn rein genjafi^en, fotuie ^mi 5Pfimb ScinBcercn^ 
tpeld^e man ebeufaüö ju ben 3^^^tM9^^^ ©d^üffet 
gibt uttb bann jnbecft. Sllöbann lüirb ein ^funb Äranj^^ 
feigen in längßd^e ©tttdd^en gefd^itten in eine eigene 
@^üffet getl^an unb fiBer 9lQd|t mit faltet ^n^ettrfil^e 
angcfeud^tet, bamit fie aufqneHen, S5on l^unbert fd^önen 
9lüf)en tüerben bie Äerne eine Stacht in eine ©d^üffet 
gelegt unb mit einem @(i^o))f)en guten SSranntmetn an« 
gef endetet ^etner l^at man an ®emfit) notl^ig: ^nt 
einen Sreujer runben f leinen 2lntö, für einen falben 
Äreujer geftoßenen Eorianber, ebenfoöiel geflogenen Pfeffer 
unb geflogene« 9leIIengen)ürj, brei Sotl^ fetngefd^nitteneS 
^ittonat unb ebenfok)iet fein gefd^nittene fiberjudecte 
^omeranjenfc^ole. @^ tfi jn)e*nä§ig, mit bcr SBercitung 
be« ^n|e(brobeö fc^on am SDtorgen ju beginnen. 
gibt man ben Seig iu ein reine« erlDärmtc«, mit 
mtffL befloubte^ ^öljemed @efä§ (3uber, ^adtrog), 
fügt bann ha9 @etoüT; unb bavauf aOe jubeteiteten 
<Sad^en bi« anf bie 3D^anbe^n unb 9ZugIerue ^inju unb 
t)erarbeitet äflle« gut. 3)te ©ad^en muffen mit betben 
Rauben mel^r in .ben £eig l^ineingeftrid^en aU mie ge* 
bietet merben, ba fie fonfi il^r fd|öne9 Slnfel^en berlieren 
lüürben. 3)er $^eig wirb mit beiben ^Snbcn immer 
Dom Soben auf in bie §ö^e gel^oben, ba bie ^rüd^te 
immer ju ^obcn fallen. 2Ber nod^ nie ein ^uftelbrob 
gebaden ffat, hm n»itb e^ nnglanblid^ fd^einen, nne in fo 
toentg S^etg fo kniete gftfid^te fu^ etninäen (äffen, unb bod^ 
muß e^ gef(^efjen, benn fonft mürbe ba« ^u^jelbrob leer 
unb faftlo« ttjerben. 3n ben Seig nimmt man leine 
<^u^et:= ober 3^^tfd^genbräl^e, ba baburd^ bad $rob jn 
feu(|t lofitbe. 3jl Mte gut mit bem Seig ^arbeitet, 
gibt mau aud^ bie 9^u§= unb 3}ianbelferne l^inein unb 
mtfd^t fie gut unter bie 5D?offe. 2luger bem STeig, in 
loeld^en mon bie einzelnen ©adjen etnfnetet, hxanäjt man 
nod$ ungef&l^i: t>m ^fnnb £eig (alfo )tDet 2)]:tttl^eUe 
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eine« 9?egcn§b«rger ©trid^tDecfen) jum Sinfd^lagen ber 
SWaffe. Sin äiubelbrett töirb mit mü^i bt\ianbt, ber 
fed^fle Dom SBtobtetg )tt einem tmtben gfied fets 
m^mdßtf mit ^u^eKtfl|e Beftrid^en, bev fed^fie £|eit 
ber SWaffc l^tnetngegeben, biefelbe feft gufammengebrücft^ 
gut mit bem Seig uml^üßt unb oben mit ^u^elbrül^e 
äierßrid^en« Stlöbann legt man ben SSeden auf ein 
anbetet gut mit Mtffi befiauBte« ^rett mtb fäl^tt fi> 
fort, bi« aKe fed^« ffieden öotfenbet finb. ®er @in* 
fd^Iagteig barf feine 9iiffc ^aben, fonft jerfpringt ba« 
lörob unb Dertiert baburc^ an ®üte. äll^bann [tupft 
man jeben SBeden mel^nnal« mit einer großen ®abe(|. 
gibt fte bonn }um Säder^ melier fie nod^ einmal gelten 
{offen unb langfam im Ofen baden mu§. @« ift gut^ 
koenn man ba« S3rob erft am jföeiten £age anfd^neibet«. 



^ t a ( u X € n. 



717* Slnfitr Mti Swter mii ttrat über Siqitenr. 

3n einer 2^orte red^net man ein üiertel ^fnnb 
3udd:; benfetben U%t man mit einer l^atben Obertaffe 
!oftem SBaffer fo lange lod^en, U9 er fpinnt ober perlen 
maä^tf toa^ man bar an erlennt, toenn man einen 2^ropfen 
auf einen Seßcr faKen lägt unb berfelbe fogleic^ beftel^t» 
Slt^bann giegt man einen Löffel Sita! ober einen be^ 
(iebigen Siqueitt baran, {leOt t9 Dom ^euei toeg utd^ 
rül^rt eö fo lange, Bi« e« anfängt, toeig ju merben^ 
worauf man fogleid^ bie Jorte bamit übergießt, ©ottte 
e« 2U fd^neU falt toerben, barf man e« nur ein menij 
auf bem Sfeuer rfi|ren, toorauf e^ bann g(eid^ toiebet 
pugig Wirb*. 
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718. ®txn^vtt 3ttiterglafttr. 

Son eitlem 6itoei§ toub bei: fefigefd^Iogene @d^ttee 
itttt etttem tnettel $funb fein geflogenem ^^^^ 
%txn\)xt, U9 ganj bid uub )c^aitmiq tjl» ®ann rü^rt 
tnan nad^ SBclieben enttücber ttroa^ älrol, einen Siqnenr 
obet etlDa^ Sitronenfaft barunter unb überjtel^t fogleid^ 
iamit bte Sorte ober ia9 baju befümmte @ebftd, läfit 
bie Olafur nur furjc 3^^^ f^^^ mögiger ^i^e im 
IRol^r Qnjiel^en. ©tefelbe bnrf nur troinen unb mug 
ganj koeil bleiben. Std. man ber @lafur eine rot^e 
^ärbimg geben, fo gibt man nur einige tropfen auf«» 
^elöfle Soi^entlle ba}n* 

719. (Slafnr bon 6;§ofoIabr* 

3tt)ei Säfetd^en fein gertebene gute (Sl^ololabe unb 
«in oiertel ^funb geftogener S^dtt toirb mit brei 
löffel SBaffer ju einem biden jä§en 33rei geloci^t^ bann 
t)om geuer gefteßt unb fo lange gerührt, U9 eö anfängt, 
laü }u toerben. hierauf fann man fogteid^ bie Sorte 
ober ha9 baju befUmmte @ebäd bamit überjtel^en. ©oUte 
bie ®Iafttr }tt fd^neO befielen, fo barf man fie nur auf 
bem (5^uer fo lange rubren, biö fie lieber flügig ge^ 
toorben ifl. 



720* ftegeneknrger ®tri<^eln* 

ön einem l^ol^en ^afen öerrü^rt man üier ganje 
% (Sier, ettoaö @alj unb jtoölf (Sierfd^alen doH falte 5&Jitc^ 
ted^ gut @ibt bann anf ein 9tnbelbrett eine SKa^ 
ntittelfeine^ mad§t in bei äRitte beSfeOen toxi 
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2d4 ^mlfiyttmm. 

@ruBc, gtegt @icr uub SWild^ hinein unb bereitet borau^ 
mit einem äßeffer einen bicf flü^tgen £eig. Sö§t att« 
bann in einer tiefen Pfanne, ungefähr bi§ jnr falben 
vf)öi)C bcrfetben, (Sd^matj 5erfcl^(ei(i^en, legt ber 33reitc 
nac^ mittelft einc0 3)lefferc^ Dom 9lubelbrett fingerlange 
@tri$eln unb tfoat bel^ntfam, ba ber £eig fel^r toet^ 
ifl, jeben ©tri^el etnjeln, noi^bem man il^n Dörfer ein 
luenig in Wlclji umgett)enbet l)at, ^incin. Ü)Jan legt fie 
gleichmäßig ber SRei^e nad^, in bie *!ßfanne, bi« ber SBoben 
jQnj bamit bebcdt ift. ®ann fe^t mau bie Pfanne 
anf^ fjfeuer nnb begiegt bie @tri|eln beflänbig mit einem 
bnrc^Iöd^erten Söffel mit ©^matj. gangen bie Strit^eln 
an, braun ju tt)erben, legt man fte mit einer ®ahd ouf 
einonber unb bädt fte uod^ ganj fertig, inbem mau fte 
immet mit @<l^mat} begießt* £d ift barouf gu ad^ten, 
bag ia9 @fenet immer gletd^mößig bleibt @tnb bie 
©tri^elu gauj braun, rrerben fte in einen ©nri^fd^Iag 
gelegt» SDcn rid^tigen ©trigelgefc^mai befommen fte 
nur, luenn man, e^e man bie ©tri^eln in bad ®c^mat} 
einlegt, aM bemfelben Dorl^er einige ftüd^I, <B^mttm 
ober bergt. bäcEt, überhaupt fte in ein fd^ou gebrauste«, 
nie aber in ganj frifd^e^ Sd^malj legt. 

721. ftegendbnrger Airdimei^täi^eltt. 

2Äan gebe jmei 5!)?a§ feine« SKel^I in eine ©d^üffel^ ' 
niadjc in ber 5D?ittc bemfelben üon brei ?öffel guter 33ier^ 
l^efe (ober für fed^ö .Srenjer trodcne $efe) uub taumarmer 
9KUd^ ein S)äm)>fet (^ebel), toüdft» man an einem 
Carmen Orte gut gelten Iä|t SHtebann ISft man ein 
9?ierte(pfunb S3utter (ober Sc^tnalj) jergel^en, rii^rt fie 
nebft loumarmer 2WiI^, brei ganzen Siern, etroa^ ®a(j 
uub ein menig ^nitx an baß ÜJiel^I, fd^fägt ben ieig, 
meld^er gerabe fo feft nrie ein 2>ainpfnttbdteig fein rnnlr ' 
fel^r fein ab, bi§ er Slafen tnod^t. 3)ann fä§t man 
i^u lieber ge^en. ^iaö)i)n ftid^t mau mit einem Söffet 
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Hcitie 8ott(|cn (Slttbeln) ^erou^, brel^t fte ouf einem mit 

3D?el^l beftQubtcn Srett mit ber flotten ^Qiib red^t fein, 
fo ba§ fte fd^ön runb merbcn, ®aim legt man fie auf 
«itt ebenfafi« mit ä»e^t beftaubte« SBcett, bedt fte mit 
eitlem enndnittett Stuci^e ju unb lägt fte no^ eine Sterte!«» 
ftmibe gcljcn. hierauf tanäjt man bie ijinger in ©d^molj 
ober 3Wel^I, jic^t fie in ber 9Kittc faft j^onbgrog fo fein, 
ba§ mon baburd^ lefen !önnte* ift fel^r barauf ju 
oj^ten^ ba§ e^ {ein Sod^ gibt; äugen mu§ ein bidter^ 
ungefäl^r baumenbreitcr 9ianb fein, ©obann mod^t man 
®(^ma(j in einer tiefen ^faune ]^ei§, legt bie ^d^eln 
l^inein, übergießt fie [(et^ig mit ©d^malj unb bä(ft fie 
ffi^ön gett, fUib fte einmal umgetoenbet, tfi bad Ueber^ 
gießen ni4t mel|r nStljig. 

722, 4livii|liril|ti4el« mtf iiilere 9lri 

®cr 2^cig toirb ganj fo mt öorbefd^riebener be- 
reitet, jebod^ nur fed^@ ^ot§ @d^mal} ober Butter unb 
3iDet SSffel faurer Sia^m ba}U genommen* 

723. iSa^tuffeltttdlleiit. 

SÄan rfll^rt ötet fiotff ©utter fd^onmig, f dalägt bret 
ganje ßier baran, fomie einen Jeder üoü folte fein ge* 
riebene ^fartoffel, faljt biefe« gut, gibt einen Söffet 
fauren diaffm taxan, beftaubt ba^ Stnbelbrett gut mit 
SKel^I, gibt ben Seig boxanf unb tnetet Wit» }n einem 
feften Sleig , ttjalft benfelben mcfferrüdEenbidt an9. 
©tid^t mit einem runben Slu^fted^er , in Ermanglung 
beffcn, mit einem ®Ia^ runbe Äüdjlein barau«, meldte 
in fi^tttmmenbem l^etgem @d^mat) fd^dn getb gebaden 
toerW 9Lm befleu eignen ftd^ biefe ft&d^Ietn üU 9et^ 
tage ju faurem Siagout ober blauem ^raut* 

724. M\ti ober So|ifenuube(n in @4mal}. 
@g mirb ein ißiertelpfunb Butter 3U ®d^aum 
gerttl^, oier gange Sier, eined noii^ bem anbem, baran«> 
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gefd^Iagen* 2>atiti mamt mm m ^fimb ffi§en Stopfen, 
ein l^albc^ ^funb feine« SKcl^I, etroa« ©atj, einen Söffet 
faueren dtai)m, £)ieg Med kotrb auf bem ^lubelbtett 
gut tniteinanbev gemengt itnb mit bei; ^aab Kerne 
9Sürft($en baran« geformt unb tn l^eigem fd^mtmmetibait 
©d^maij l^eraudgebaden. 

725. Airtl^attf ertloge. 

Äleine aÜgebacEene SJäld^medd^en »erben abgefd^öft, 
oben ein SDedeld^en abgefd^nitten, (meld^ed nid^t mel^r 
benfi^t loitb), ou^gel^ö^tt, jebed eitt^eln itt falte 3RtU( 
gelandet, bann 'anf eine flotte gelegt, bi« fte lüeid^ jtnb. 
hierauf üerrü^rt nton Sier mit etma« ^nitx red^t gnt, 
toenbet jebe« Srob barin um unb bädt ed in fc^mimmen* 
bem l^eigen @d^mal} braun« — debe^ toirb l^ierauf mit 
etngemai^ten Qfrfid^ten gefüllt unb in rotl^em, ftebenben 
SEBein mit ^udtx nnb einer Ileinen ä^^^itrinbe einmal 
oufgelod^t. — ÜRan lann jie aud^ nur mit ^nitx unb 
3immt befheuen, menn fte au9 bem ©d^mol) lommen 
nnb ben SSein gan^ meglaffen« ^ieju gibt man bann 
Äirfd^enfauce {Tu, 248). 

726. £»eiii{hri#ebi. 

Scinglid^e SKild^brobe tüerbeii abgefc^ält, finget^ 
lange ©tri^eln baran« gefd^nitten, in fattem 9tal^m um* 
gen^enbet unb auf eine platte gdegt* @inb fte todäf, 
loerben (Eier mit S^itt red^t gut t»err&|rt^ jebed barfat 
umgen»enbet, in f^mimmenbem feigem ©d^ntalj gebaden, 
bann rotl^er SEBein mit 3wdter, jnjei 9lelfen unb einer 
Qeinen 3^^^^^^"^^ lod^enb gemad^t, bie ©tri^^ein bartn 
einmal anfgefod^t, biefetben bergorttg auf eine mOt 
©d^flffel gerid^tet nnb ber Sein borfiber gegoffen» 

727. IBeinfi^niitet. 

@« toixh altgebadene« SDtil^brob abgefd^ä(t ober 
abgerieben, in l^aUfingerbide ©d^eiben gef(^nttten, in 
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lalte MiUi etugetauci$t unb auf eine platte gelegt, bann 
m (Sier, tDdU|e mit ctood Qa^^ 9^^ ttmll^t fmb; 
tm%ä^ tmb tit (jeigem fd^mimtneiibeiit ®c|tnal} ge« 

baden. SRot^er Sein toixh mit einem Stücfd^cn 3itt^ttit* 
rinbe, einer Slelfc^ einer €itronenf d^ate, einem (Stüi 
^uder lod^enb gentad|t^ Ue ©d^ttitten bann aitfgefoc|t, 
auf eine flad^e ^atte gelegt^ SSein botfiber gegoffen 
mi fo fett)irt. 9?ad^ Seliebcu fönnen SBeinbeeren unb 
fRoJinen unter bcn Stotl^mein gegeben tuerben, aud^ {ann 
berfelbe mit einem @ia^ dtnm k)er{iär{t koerben^; 

728. %t^\ümM%. 

aKe^I, ^nin bi« eö füg ifl, ttm§ geflogener 
3inimt unb itieißer 2Bein wirb ju einem flügigen Seig 
angevül^rt, bonn jtuei Söffet l^eige^ @d^mal} barunter 
gerfil^rt 2)et @^nee t)on einigen Sient toitb leidet 
barunter gel^oben. ®er Setg mug bicfer ujie ^fann= 
fud^enteig fein; bann fe^rt man bie gefd^älten, in ffad^e 
(Sd^eiben gefd^nittenen älepfet bariu um unb bädEt fte in 
l^et§em fd^mimmenbem ®d^mal}e* 

729. «eiiffUiilleiii Mf mim «rt. 

^ierju nimmt man anftatt toeigen SBein braune« SSiec 
nnb oerfä^rt ebenfo toit in ber vorigen Mummte befd^rieben* 

780* «Utifririi^Iei« Mf Müt «rt ' 

Sine f)albe 9Kag 5D?el^t mirb mit fe§r gutem 8ial^m 
ju einem bicfen Seig angerührt, etma« ©alj unb ^udtt, 
jjßü Sdffd Wcat, bann fftnf Stet baron gegeben. St 
tnn§ iDte ein bitfet $fann!ttd^entetg fein; jule^t metben 
jtDei Söffe! l^eige« ©djumlj baruiiter gerül^rt. ©roge 
Slepfel (am bejien 9tubinen ober Soröborfer) toerben 
abgefd^ält^ bad ^ernl^aud l^au^geftoc^en, bod^ fel^r Dot^ 
ftd^tig, bamtt bet 3t))fel gang bleibt Km jmedmägigflen 
6ebient man fid^ baju eine« 3lpfelau«fle^er«. £)arauf 
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tücrben fie in l^Qlbfingerbide ©c^ribcn gefd^nittcu^ mit 
feinem 3"^^^ befhcnt, mit einem @Ia^ Wud übergoffen 
ttnb fo )loei ©tnnben fle^n gelaffctt, bonii in hm £eig 
umgelüenbet, in l^eigem fd^nritnmenfcem @d^ma(} f^ön 
Broun gebaden, noä) ^ei§ mit ^nda beftrcut unb fo- 
gleiii^ 3U Sifd^e gegeben, ^aä) belieben lömien fte au^ 
nrit einev gtt^bm @(|aiifet glaftrt »etbetu 

73L e^neeinOeit* 
9ttf ein 9bibelbrett gibt man eine l^albe 9Ra§ 
feinet SRtel^I, d^^^^i geflogenen 3^^^^ 

Söffe! fauern 9ialjm, üier ©bottcrn, fünf Sot§ Satter 
nnb verarbeitet e^ ju einem ganj feigen Xti^ bid ber:» 
felbe Olafen tt^itft. hierauf tagt man i^n eine @tunbe 
jngebedt m^en. 8ltebann flantit man ein toentg SRe^I 
Quf baö Srett, njolft ben 2cig ftarf meffenüdenbicf an^, 
unb f^neibet ober ftid^t mit einem großen rnnben Sfu^- 
flcd^er rnnbe i^kit barau^, räbelt mit einem Sadröbc^en 
fingerbreite ©ttetfen butd^, boc^ fO; bag am <Enbe ein 
fingerbreiter ©treifen Meibt, bcr ba« ®anje jufammen* 
]§ält. SHIöbann l^ebt man ben erften Streifen ein lüenig 
in bie ^'6\ft, unb fte(£t ein ^jc^en barunter, ben jtneiten 
@treifen Ugt man liegen, ben britten l^ebt man niieber 
auf ben Äo(|töffef nnb fä^rt fo fort, ix9 man bie Streifen 
aDc aufgefaßt Ijat, fo baß ber Xeig bann am ffioc^löffel- 
ftiel l^ängt, f)ierauf werben fte mit bem Äoc^löffel in 
ba^ ^eige @d^mal} gel^öngt nnb einige SDttnuten ge« 
Baden, fobann abgefireift, umgemenbet nnb and^ Hon bet 
anbern ©eite gebaien. 5ßad^bem fte fc^ön braun fmb, 
mxhm fie bel^ntfom f;eranögeljoben unb nod^ warm mit 
3u(!er, unter koelc^en geflogener 3'^!^^ gemifc^t ifi, 
btä üBerfhent* 

732. StranBen. 

3n einem mefftngenen ^fännd^en ober fitfferot Iftgt: 
man eine ^alBe SRag mtä) mit imi Mi) Butter 
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fod|enb totthm, vfil^tt attbann footel 9D>^e]|I l^faietn, M 

e« ein bider Sfetg mirb, mtä^m man ouf bem geuer 
fo lange xü\jit, bi^ er gang fein gemorbeu tft. ä&äl^renb» 
bem legt man fünf Ster emtge äRinuten in niatme§ 
SSaffer, fd^tögt etned na^ bem anbetn untet beflSnbtgem 
JRül^ren baran, bi« er fo bitf lüie ein ©pa^enteig ifh 
®alj unb 3"^^!^ fl^^^^ 1"^^ ^^ti^ SSeliebcu baron« §)ierauf 
mod^t man ©d^malj in einer tiefen Pfanne ^eig, füKt 
bie ©tranbenfotm mit bem Seige, btä<ft benfelben ^etatt9 
nnb lügt il^n in bie 9tnnbe in \>a9 ©d^mat} laufen« 
3n Ermangelung einer ©traubenform fonn man ben 2eig 
aud^ burd^ einen Srid^tet in bad ©d^malj laufen laffem 
dnbem man {te ftetfig mit @i|mal} ttbergiegt, bädt man 
fte fd^ön braun. Seim Umtoenben mag bel^utfam Der« 
fal^ren merben, bamit biefelbeu uidjt abreißen. S)a^ 
Umttjenben gcfd^iel^t am beften mit einem ^ifd^Iöffel. 
9lad^bem fie fertig ftnb, n)erben fie l^erau^ gehoben unb 
nod^ n>ann mit geftogenem S^du befteent 

73ä. Stranüeit tnf anbere 8lrt. 

8Ran mad^t eine ättag SBaffer mit ^mei Sot^ 
^Bntter in einer mefftngenen Pfanne lod^enb, rü^rt eine 
9Ko§ fUltfß langfam hinein, legt gel^n M }n»5lf (Eier 
einige 3D?inuten in wormcö SSaffer, rü§rt eineö md) 
bem anbern longfam baran, gibt ©otj unb 3"^^^ 
S3e(te6en bagu. SDtac^t borni in einer tiefen Pfanne 
@d^ali ]^ei§, fäQt bie ®troubenform t>oU, brftA beit 
Seig in bie JRunbc l^inein unb bädft fte fd^ön braun 
auf beiben Seiten, inbem man fte beftänbig mit ©d^malj 
übergießt» ^flo^ toatm totthm fie mit gezogenem B^der 
beftrent. 

734* OUitetiti^ii. 

Slu« grogc weiße 33arfobIaten fd^neibet maxi %ldd) 
gro§e, fingerlange, bieiedige @tädd^en, gibt ou^ b\i "SR^^t 
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©c^maljbäcfereien. 



t)on je einem einen Keinen Söffet ^agebuttenmarl ober fonft 
eine anbere 2(rt eingefottene fjrüc^te unb legt ein anbereö 
gteid^ große« OSIatenftüd barauf. ^Bereitet öorl^er einen 
jiemlid^ biden Sranbteig (9?r. 492), taud^t jebeö fo 
jubereitete ©tücf an ben öier Seiten fingerbreit in ben 
Steig unb legt eineö mä) bem nnbern fogteic^ in l^eiße« 
fd^n)immenbe8 ©d^malj unb übergießt fte fleißig, bi« fte 
auf beiben ©eiten fc^ön braun gebogen finb, morauf 
man fte in einen SDurd^fd^Iog legt. 9tod^ »arm merben 
fte mit 3"*^^^ beftreut unb fogleid^ ju Sifd^e gebrad^t. 

735. Snätv^vanbtn. 

S)rei fiod^löffel SWel^I, öier eßlöffel mmtx SSein, 
fed^« 2ot^) 3"^^^^/ ö^^^ Simeiß merben ju einem bicfen 
2^eig angerührt. 3n einer tiefen -^fanne toirb ©d^malj 
l^eiß gemad^t, ber Seig burd^ eine breilöd^erige ®trauben= 
form laufen gelaffen unb auf beiben ©eiten l^eßgelb 
gebacfen. S)ann l^ebt man i^n üorfid^tig l^erauö, biegt 
t§n marm über ein runbe«, biete« ^olj (9?ubeltt)all0) 
unb überftreut bie ©trauben fogteid} mit 3udter unb 3intmt. 

736. C)($fengitrgelit. 

3tt)ötf Sot^ äJie^I, fed^« 8ot^ SButter, jmei ganje 
Sier, jmei Söffe! fauerer 9ta^m, ©alj unb ^nitx md} 
S3elieben, hJerben auf bem 5RubeIbrett ju einem 2^eig 
gefnetet, bi« berfelbe fo fein ift, baß er Slafen toirft; 
bann läßt man i§n eine ©tunbe ru^en, ujalft i§n meffer* 
rüdenbicf au«, räbelt ober fd^neibet breifingerbreite unb 
fingerlonge ©treifen barau«, legt fie über bie Od^fen- 
gurgelform, beftreic^t bie beiben (Snbcn be« Jeige« mit 
SBaffer, brütft fie übereinanber, binbet fie mit einem 
Sinbfaben über ba« Od^fengurgeleifen unb bädtt fie in 
l^eißem fd^mimmenbem ©d^malje.^ 5Q"9^" f^^ braun 
3u merben, fo löft man ben 33inbfaben langfam ab unb 
bädtt fie nod^ fertig; fo fä^rt man fort, bi« ber Seig 
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ju @nbe ift. 9loc^ iDorm, beftreiit mau fie mit gc* 
ftogenem 3"*^^- Qwc^ ^uttertcig boju öer* 

wuhm, toobü bann baffelbe jSerfa^ren etnjufd^Iagen i% 

737. ^afeno^rlriit. 

©cd^ö Sot^ SKe^I, bret 2ot§ ®utter, ein ganjed 
St, ein Sdffel fonorer Stal^m mit etoa^ ®al} toirb gn 
einem feinen Setg tterorbettet; otobann Utft nm il^n 

jugebecft eine §aI6e ©tunbe rul^en, tüalft i§n bann 
mefferrüdenbid au«, räbelt f^ii^ige gledd^cn ober formt 
o^renäl^ntic^e 3)üten baroud unb bädt fte in fd^toim^ 
menbem l^ei§en ©d^matj. — SDtmt gibt fie getDö^nlic^ 
JU eingemachtem $)afen al« SSeifage. 

738. 9t0fen!ü(^Iein. 

uier (Siet, ein l^albe^ JDnart 9tal^m unb btet SSffef 

SBein, rü^rt man ju einem bid ffüffigen Seig ab, 
ian^t bic gorm in ^eifee« ©d^malj unb 'bann in ben 
£eig, jebod^ nid^t ju n^eit unb bädt bie ^äd^kin in 
l^eigem @d^mal^. ®inb fie l^atb gebaden, fd^üttet man 
fie Don ber <5orm l^erunter, bamit fie aud^ innen fd^ön 
braun merben. SDtan gibt fie toarm mit ^udtt unb 
3innnt beßreut ju Xi\ö)t^ ^ 

739. iBUnbe üfi^e. 

' ©ret gcftrige SDtilc^brobe tüerben abgefc^ält ober abgc« 
rieben, bann jebe berfelben in öier bi« fünf ©d^eiben ge^^ 
f d^nitten, iebe in {alte SRilc^ eittgetttnd|t, auf eine Patte ge« 
legt unb eine SiMelftnnbe meid^en gelaffen. 2>ann »erben 
brci Sier mit etma« ©alj gut ücrrü^rt, jebe ber ©d^eiben 
barin nmgetneubet, in feigem ©c^malj auf ber Pfanne 
braun gebaden. 3laä) belieben fönnen bie äRUd|« 
btobe and^ nid^ abgefd^ält ober abgerieben toerbem 
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740. Sanefen mit ^^ttiä^tn. 

@tij9 SRUd^btobe laom nötigen £age mei^ ah^ 

gerieben, jebeö in öier bi^ fünf ©d^^iben gefd^nitten, 
auf eine ©d^cibe ein Söffet öott eingelod^te ^^^^fc^g^n^ 
ntormelabe geftrid^en unb mit bei: anbem @^eibe juge^ 
bedt, itnb botmt foitgefai^mt, K9 oKed Stob befhid^en 
ift; bamt tanift man fte in fafte SRtU^ etitr legt fle 
auf eine platte, Iä§t fit eine SSiertelfiunbe fiel^en, öer^ 
rü^rt iWti fleine Söffet Wflt^ mit fed^^ Siern gut (ba« 
%Rdfi mffüUt bie i»iden Sfäben beim Sbadm), tomhtt 
bie 9at)efen bariit itm^ häit fte au« l^ei^etn Sd^malj 
l^eObtaun unb gibt fie toarui mit ^^^dEer beftteut 5U £ifd^e. 

741. ^olber:: (^olmtberO ^ü^Ieitt. 

äKan beteitet guten ©traubenteig {9tc. 492), tan^t 

in benfetben fd^öne aufgcbtül^te ^ottunberfhäugc unb 
bädt fie fd^ön l^eHgetb in fc^lDimmenbem ©c^matj. 

742. gaf^ittg^triMifeti. 

9Ran nimmt ein JQnott guten 9tolffm ntA 18§t 

\tä)9 Sotl^ Sutter barin jerfd^teid^cn. Snbeffen fd^tägt 
man Dter Sibottern in einem $afen gut ab^ nimmt 
jmei Söffet fel^r gute ^efe baju, gte§t nad| nnb noil^ 
Spultet* unb 9tQ^m, jebod^ nur (anmarm an bte 6iet. 
S5on biefem Sitten mad^t man mit SRel^t einen Scig 
(mie einen feflen SDampfnubetteig), gibt ®atj unb ^ndex 
nac^ ^etieben baju unb lägt ben £etg fafl jmei @tunben 
gnt ge§en* (2>er £eig mu§ um bfai ^&lfte me§r ge« 
tDOiben fein.) Sßeflaubt ha9 9htbelbrett gut mit SO'te^f, 
'tt)oIft ben Seig fingerbid auö, nimmt ein ©d^oppengtaö, 
ober runben ^udftec^et^ tmä^t ed Don oben in Wllüft, 
fä^t runbe $&itd|en an§, fäUt in bie SKttte betfelben 
etnen ftaffetöffef t>oU Qingefottenem l^inetn^ befiret«l|t bie« 
felben am 3ianie mit Sigetb, legt auf jebeö ein runbeö 



Blatte btüdt ed am 9tatibe gut jufammen; tä§t fte totebet 

xcdjt gut gelten (tt)a§ oft eine ©tuiibe bauert), inbem 
man eine getüärmte ©erüiette borauf bedt unb badt fte 
in l^eigem fd^toimmenbem ©d^malje rer^t langfam fd^ön 
itmtn, tttbem man fte fietgtg mit @<|ma() ü6ergte§t 9to^ 
toarm bcflreut man fie gut mit geflogenem S^^er, ipeld^er 
mit geftogenem ^mmt ober ^aniQe t)ermifci^t ift« 

(Sine Wla% feinet Sytel^I tottb in eine ®d^üffe( 

getl^an, in bem SDJel^f in ber SWitte öon einem ©d^oppen 
lauujarmer Mild) unb jmet Söffe! guter ^efe ein kämpfet 
angefe^t, toeld^e^ man gut aufgeben ik%t 2)ann lägt 
man fed^d Sotl^ Butter jerfd^Ieid^en^ gibt fte an ba^ 
gegangene ©ömpfel, foh)ie jmet ganje Sier^ ferner eine 
^anböoH SBeinbecren, etnjoö @a(j, 3^*^^ wnb öer^ 
arbeitet Wit^ einem nic^t gu feften £eig, iDel^en 
man an . einem motmen -OtU jugebedt nod^ einmal au^ 
gelten lägt. Sfobann fltd^t man mit einem Saffd 9tttbe(n 
an^, legt btefelben auf ein mit SWe^I beftaubteö Srett, 
bedt fie mit einem gctnärmten Sud^e gu unb lägt fic 
toieber gut aufgellen, iDä^reub bem ma^t man in einer 
tiefen Pfanne @d^mal} l^etg mtb bfidt fie langfam fd^Sn 
braun, inbem mon fie fleißig mit (Sd^malj übergiegt. 
'^ioäj mxm beftreut man fie mit geflogenem ^uder. 

744. ®(|l»äliifi(|e Aitil|elm 

9(nbertl^a(b 9Rag SKel^ toitb in eine @d^üffe( 
gegeben, in ber SHitte beöfelben eine Vertiefung gemad^t 
unb al^bann uon einem @d^oppen (aumarmer Wlüd) 
unb- }toei Söffet guter ^efe ein SDäm^fel gefegt Sdi^ 
btefe^ gegangeUf t^^ rül^rt man fed^9 Sotl^ Sntter fd^au« 
mig, fd^Iägt jn)ei gaiije ßier unb jmei Gibottern baran. 
" 3jt baö 2)ämpfel gegangen, rül^rt man bie Sutter unb 
nod^ ettoa^ lautoatme SKU^ fotoie {toei Sgtöffel Keine 
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SBrinBccrctt bonmtcr. S)cr Xcig foK tote fefler !Dampf* 
nubetteig fein, mau fd^Iät^t tlin rec^t gut ob, bi^ et 33lQfcn 
toirft unb lägt t^n tuteber jugebedt ge^en; bann fHc^t 
mon mit bem Süffel %ttbeltt att^, giU fte auf ein nttt 
SRe|( UfbmtM Sdntt, logt fie noif ein toemg geilen, 
^ifft ftc ettüQg in bie Sänge unb bäcft fie langfam in 
fd^mimmenbem i^eigen @d^ma(j, inbem man fie flei§ig 
mit @d^mal) übergiegt. @inb fte auf betben ©eiten 
Braun, (egt man fte in einen 3>nxä)\äjla^ nnb Befhent 
fte nod^ tDatm mit 3^^^^* 

745, äBaffcln. 

ätad^bem man ad^t iotff ©d^al} fd^anmtg geiO^tt 
fjatf tnffxt man triet ganje (Sier, Dter Söffet faueren 
Slalom, üier Löffel äWe^I ablüed^fefnb baran nnb gibt 
@oI} unb 3uder nad^ ^Belieben bagu. S)Qd Saffet^ 
eifen toitb fobann l^eig gemad^t^ mit ®ftd ober @d^mal} 
Beflrid^en^ trier Sgtöffel £eig l^ineingegeBen, ha9 (Eifen 
nrirb gefd^Ioffen, jebod^ im 2Infang nid^t jn feji, biö ber 
SEeig ein tüenig angezogen \)at, erft bann brüdEt man eö 
gufamnten unb bädt fie auf Äo^Ienglutl^ auf beiben 
leiten I^UgetB. SBenn fie fertig (wb, fd^aBt man ben 
tiorfle^enben fd^traqen Stottb mit einem 9)7effer aB, l^eBt 
fie au« bem ©fen unb beftreut fie nod^ lüarm mit 
S^itx, toeh^er mit geflogenem ä^mtoi oermifd^t ift 

74& Gaffeln mit Wnfinen. 

Sin ^albeö ]3funb Sutter mirb fd^aumig gerührt, 
bann fed^« gange Sier, eine« nad^ bem anbern baran 
geräl^rt gule^t ein SS^eingla^ laun^armer S)o}f^füxaf^m, 
eine ^mnbt^oU fleine SßeinBeeren ober 9toftnen, be^ it* 
gerieBene einer Sitrone, eine ^onbiwn fein geflogene 
ober geiüiegte abgegogene SWanbeln, etloaö 3^cEer unb 
@al} unb ad§t Sot^ feined SDtel^t mit bem ©anjen gut 
t^errfil^rt.. S>er £eig mug auf toarmed Saffer gefe((t 
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tüerben, bamit er niä)t fait tüirb. @r fott fo bicf toie 
ein bttfer ^fannenfud^enteig fein. 3m Ucbtigcu toixb 
t>ix^a))x&x mie bei Mx. 745« 

747. m9ü% oitf netoolttUile 91rt 

Wtm xSlSißA ein ]§al6e9 ^funb SButter [d^aumtg 
fd^Iägt fec^^ ganje Sier, eincg nac^ bem anbern baron/ 
rül^rt i^ule^t etmaö guten diätem, ©qIj, 3"*^^ ä^i^tt 
Sot| äRel^I boram SDantt ift badfelbe SSecfa^tm tote 
in 9hr* 745 6ef<$rie(en loni:be* 

748. @ii|mal}sSgaffe(n. 

<Stä)9 2otl) ©d^malj tt)irb fd^aumig gerül^rt, bann 
ad^t Sigetb baran gerül^rt, fomie gtrölf Sot^ 3"*ciff f^<ä&* 
}e]^n Sotl^ äRel^I^ ein ffoXbtS JQuatt SBein, bie abgeriebene 
@d§ale einer Eitrone, jule^t ber feflgefd^Iagene ©d^nee 
Don ad^t ©tüeig leidet baruntcr gcljobcn. SDann eben 
[o Derfal^ren toie in ^r. 745 befd^rieben n^utbe* 

749. 4) m^üu mit $efe. 

Sine 9)Iog 3Rel^I nnrb in eine @d§üffel gegeben, 
in ber SWitte Don einem Sdjoppen laumarmer Wtil^ 
nnb jttjei Eßlöffel guter ^efe ein iSön^jfel angefe^t/ 
Senn ba^felbe gegangen ifi, n)irb ein ^albe9 l^funb 
Butter fd^aumig gerül^rt, oier S)ottent nnb 3tt)ei gan^c 
©er baran gerül^rt, mit einem ©d[pppen larntjarmer SWifd^, 
etnjag ®otj nnb feinem 3iicfer jufammen ju einem Ieid^= 
ten £eig uevarbeitet, tüd^tig abgefd^Iagen nnb an einen 
warmen Ott }ttm ttnfgd^n geftdUt SBenn ber £eig 
nod^mald gegangen ift, fo toetben barau^ SBaffeln ge« 
bacfen, ttJobei üerfa^ren ipirb, mie unter ^flu 745 augc;. 
geben tourbe* 

749. b) äßaffeln mit faurem 9ia^m. 

SOtan nimmt ein JDuart btdEen fauren Stafjin unb 
fd^ägt ü^n jtt &d^nee, gibt Dter (Eibottem, tdex^e^ Sotl^ 
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ftt»e![ IRel^I, etkoa^ 3ttder imb &ü^, mer Sot^ jet» 
jd^ßd^ene Sdntttx ffxntxn, xiJftt bte ältaffe nt^ gtit unb 
^ebt jule^t bcn ©c^uee öon üier (SiltJeiß leidet barunter. 
3)aö @ifen mirb mit 33utter bcftrid^cn, jtüei ober brei 
£öffel, ie nad^ ber ®r5ge be« Sifen«, tiott bet iKaffe 
l^etngefüfft itnb etotfo oerfal^ren, lote ntrtev 9far* 745 
kfd^riebett ip. 

750. äBiiffriit auf ttuberc m. 

(Ein l^atbed $fttnb S3ttttev tmtb fd^aumig gerül^rt, 
bann ein ©d^oppen faltcr 2)oppcIral^m unb neun ganje 
(Sier longfam boran gerührt, jule^t üwa^ @olj unb 
3ud^er unb ein l^albe^ ^[unb äJfel^t ^injugefügt« 3)am 
eben fo oerfal^ven toie bei 9lt. 745* 

751. Svimkniikeltt« 

SKan nimmt eine l^albe 3Ka§ feine« SKe^I in eine 
©d^üffel^ brU§t ed mit einem JQuart ftebenbem Slalom 
an nnb tül^rt e§ ted^t fein, rfil^ fünf bt« fed^d ditt, 

. jebe« befonberg l^inein unb gibt tim^ ©alj unb ^nä^ 
\m\t mi) öier 8ot^ jerfaffene Söutter l^inju. 3n einer 
tiefen Pfanne n)irb ©d^malj l^etg gemad^t, mit einem 
Sdffel bie Stnbeln eingelegt, biefetben mit einem @ieb« 
ßffel fleißig öBergoffen unb, toenn fte braun fmb, in 

. einen ©utd^fd^Iog gelegt, bann mit ^ndtx, lueld^er mit 
geftogenem ^xwmt öermifc^t ifi, bcjbcut. — !3)oju gibt 
man Sompot 

752. |»0lflef)itifel 

5ld§t ?ot^ SSutter, Qd^t eot§ Mt^, eine ©otter 
unb ein ganjeS (Si, ein Söffe! SRal^m, cttüaö ^Mütt, 
etma^ ©al), totrb ivi\mmvx auf einem Stnbelbtett }n 
einem Steig t^etatbettet, ben man gut albfittetet. 3((«bann 
n^irb etttia« 5D?e]^I auf ba« Srett gefreut, ber Seig 
mefferrüdenbidl ou^gen^allt, runbe gtedle ou^ger&beU, in 
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bie Wxtk ein Keiner ?öffel öoll eingcfottcne ^rüd^te 
l^ineingefiifft, bcr dianh mit (äitücife beftrid^en, jnfammen* 
gefd^Iogen, feft jnfammengcbrüdt^ ttnb in fd^koitmneitbem 
l^et§em @c|mQt}e gelb gebadeti mib no(| tootm mit %u 
flogenem S^ätt feeflteut 

753. StOttitiaämt» in ^mal^. 

Man rü^tt Dicr Sot^ feinen 3"^^^^ brei @i^ 
bottern fd^onmig, mengt alöbann ad^t Sotl^ aWe^l barunter, 
t)erarbettet ben Seig auf bem 92ubelbrett red^t gut, kooSt 
i§n l^albfingerbid au9^ fltd^t beliebige formen baraud 
ober fd^neibet i^n, tüte beliebt, bann bädt man i§n 
tn ]^ei§em, fd^mimmenbent ©djtnal^e, 9^od^ tvaxm bc* 
ftreut man bad @ebadeue mit gezogenem .3uder. 

754. ^erifirf^eu in äJtaubtrig. 

Sfftau beveite einen guten Sronbteig (na(| Sltt 492), 
fd^netbc öon großen ^erjürfd^en bie ®tte(e l^alB ab, 
tändle iebe in Sronbteig unb bacEe fie in l^eißem fd^totm^ 
menbem ©d^malje. ©ie mcrben, nodft ]^ei§, mit ge* 
flogenem S^dtx, toe^er mit geflogenem' ^immt 
mifd§t ift, befireut 
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755. (SUrotieticrme. 

Sebfttf: */, $fb. Bntfer, 2 Nitrenen, 12 eUr, V, 9Ra§ 9lal^, 
2 Sot^ ^aufcnblafe ober 6 Mathte, 1 WaS 

S>¥ei Siertel^fnnb B^det mirb an bet @d^a(e t>on 
jtoet Zitronen abgerieben, geflogen, burd6gefiebt, unb mit 
jttjölf eibottern in einem ^afen fo lange gefd^Iagen, 
big eö ganj bid unb frfjaumig ift» äln biefe^ mirb eine 
l||albe SKag guter tod^enbet 9tal^m unter beflftnbigem 

20* 
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soe 



Qkmt, 



atfil^en bavmt gegoffen^ in eine Pfanne ober ftaffetol 

gegeben unb auf bem geiier fo lange gerül^rt, bi^ 
anfängt, bttf ju tuerben. baif jebod^ uic^t fod^en, toeil 
t9 Uiäji Sä^d^en befommt. hierauf fteßt man ed )ttm 
(Sdalten bei @ette unb rill^tt l^ie nnb ba um, um 
ba« Sntftel^cn einer ^out gu ber^üten. — 3^^^ 80*^ 
feine §oufenb(afe*) fe(^t mnu mit einem Ouart Söaffer 
jum geucr unb lägt jic langfam biö jur $älfte cinfod^en; 
vM man nur @e(atine ne]|men, fo l^at tnan fed^d Sotl^ 
nStl^tg, tDeld^e man eBenfaIl9 lod^en (ä^t 93eibe9 ntu§ 
njarm geftellt n)erben, ba eö fonft befte^cn mürbe. 3jl 
bie Sremc laü, tüirb eine 2)ia§ ©d^lagral^m ju fteifem 
©d^nee gefd^Iagen, bie Creme burd^ ein §aarfieb in eine 
©d^üffel gtgoffen, bie f)aufenblafe ober ®elatine lanmamt 
ebenfalls burd^ ein Sieb ^ineingcrü^rt, auf Si§ gefiellt 
unb fo lange gerüfjtt, biö e^ anfängt biet ju ujerben unb 
julefet ber ©c^fagra^m fd^nett mit Slßem gut öernieugt, 
— ^t»ü mittelgroße formen (fotriet gibt bie SRaffe) 
merben mit äRanbeföl fein ondgeflrid^en, bie Sreme l^tnein« 
gegoffen**) uitb über 9lad^t auf @i« gefteüt. 3?or bem 
©ebraud^e wirb bie Sreme an beu (Seiten öon ber gorm 
geßß nnb auf mnbe paten geßürjt ©oUte fte fid^ ' 
nid^t Don ber ^orm löfen, fo (egt man ein in ]^etge9 
SBaffer getaud^te^, feft auögebrüdteö Znd) auf ben ©oben 
berfeiben unb fd^ütteü fte ein- n)enig, ober man ftögt bie 



•) 2)ie ^aujcnblajc ober ©elatiue tarn, n?cmi mau 3. ^. bei ^}la6)^ 
mittos« bie (Sreme l^erehet, fd^on M SD^orgen« gefoc^t toerbcn, ba ^e 

toenioflen« eine 3tunbc fo^en muß , man barf fic bann nur in bie 9^a^e 
be« Ofen« flellen, bamit fic nit()t beftebc. — 2>af5 C^aufcublafe Qppetitlid()cr 
ift, ift QiiSgcmac^it; cß foU bol;er nur auf au«briicüi(ftai äöttnfc^ ber ^eu» 
\6)a\t (Gelatine geucmmen njcrben. 

**) ®emi tnoit bk aufgcl&jle 4>aiifenblafe einmal in bie falte ma\\t ' 
flegefcen ^at, mu^ man beftänbtg tü^u,- am beften auf ©i«, bi« c« on« 
fdnat, ein u^eni^ bidf ju toerben; eS tfl bann nid^t Beit mc^?r, bie formen 
au«3ufhreid)en eber bcn t^Ataiirabm \\x frf>(a,i-;cn, beibc^i muß frf)on bereit 
fielen, ba namentUd) bie ©eiatiue felir )d;neü juljt. — genier ift 
oeobad^ten, baß m aUen Cremen üevVältuißmägiä fe^r mi ijudci geuom* 
mcn toccbeti mnt* 



1 
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(Sterne. 



mit bte äRaffe titd^t verfliegt« äRan tarn bie Sterne 

mit Iteinen iBanittebugctln garmren. 

756. ^miUttxmt. 

«ebatf: 12 eicr, ^Ivfb. Bucfcr, 18 fr. iBaniffc, 3Kaf? iWabm, 
2 Jot^ ^aujcublaie, übet 1 ilotl) Jpauienbiajc ujib 2 i^ot^ 
©etatinc ober nur 6 fot^ ©efatine, ©i^quit. 

3^<>tf @tbottetn tt>etben mit btei S$tettel))funb fein 
geflogenem 3^^^^ einem ^afen gut obgefd^Iagen. 

Sllöbann tt)irb für adjtjcljti Sreujer SSantHc jcifc^nitten, 
in eine l^albc 2Ka§ guten 3iaf)m eine S^icrtelftunbe > 
gelobt unb unter beftäubigem Siü^rcn an bie @ter ge^ 
goffcn, fo lange auf bpm Qfeuet gerül^rt, 't9 anfängt, 
bid jn ttjerben; fod^cn barf nid^t SDann fleOt mon 
ed bei Seite jum ßrfalten unb rül^rt (jie nnb ba 
nm^ bamit ed feine ^aut befommt. 3{t e^ tatt, tovth 
ed burd§ ein @ieb in eine ©d^üffel gegoffen, fo aud^ 
jtoei iotff aufgelöfte ^aufcnMafe (ober ein Sotl^ Raufen* 
blafe unb jtüei Sot^ Oelatine ober nur fed^ö ^oti) ©elattne) 
barau gegeben. SBä^renb bem njirb eine 3Äag guter ©d^lag- 
ral^m ju einem fieifen @d§nee gefdjtagen unb barunter 
gemengt; bet 9tal^m mug fd§on ge[c^Iagen fein, el^e man 
bie ^aufenblofc ]^ineinrüt)rt. hierauf bcftreid^t man 
Dorl^er eine Erenieform mit SD?anbelöI, legt bie gorm 
über SHad^t auf Si« jum ©uljeu, am anbern 2age ftürjt 
man fte auf eine platte, mobet badfelbe SSerfal^ren ju 
beoBa(|ten ijl, mie unter 9tt. 755 angegeben. 

757, C^ololttbecrcmc. 

9ia\)m, Va 2F?a§ e*faj]rabm, 2 ?ot^ ^aiifenblafe. 

@in ^iertel|>fttub geriebene feine e^ototabe, btei 
«iettelpfunb ^ucfer unb für gtoölf «rcujer »antfle tottfc 

in einer Ijaihm 2Wog gutem 9ia[}m tüd)tiq gefod^f, bonn 
giegt man e« burd^ ein ®ieb in eine ©d^üffet unb lägt 
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Ta(t totxhen, xü^xt l^ie unb ba um* @oIIte 
tttd^ fel^r füg fetn, gibt man nod^ 3"^^^ nad^* 
Waf ©d^Iagraljttt tokh in fletfem ®il^nee gefd^Iagen, 
jlDei Sotl^ aufgelöfte ^oufcnblofc biir^ ein ^oarfieb 
in bie S^ofotabc gerührt, biefelbe in MM SSJaffcr 
ober auf gefleUt unb, menn cd anfängt^ bid ju 
toecben, fd^neU bev gefd^Iagene @d^nee l^tttetnger&l|tt 
(Sine Qfimn toirb mit VtmitVSt au^gefhid^en, bie SDtaffe 
l^ineingegoffcn unb auf (Si^ jum ©uljen geflcllt. S5or 
bcm Oebiaud^ rt)irb bie gorm in Ijcigeö SSaffer gefioßen 
imb auf eine Patte ge{tttr)t. SRan fann«e9 mit f^aU 
bitten Si^iptitd gontimu 

758. Aaffeeer/me. 

«ebarf: 3 ?ot^ Äaffcc (SWoffa), «ßfb. 3«tf«r. 24 fr. ^vacOU,^ 
8 (Sin, 2 i^otit ^oufeniblaK 1 mai @^(agra^nt. 

Son brei 8ot]^ gut gebranntem ftaffee (äRoRa) 

totrb nur eine Cbeitaffe Äoffee bereitet. ®n \)atbt9 
^funb Splitt mit Dierunbjnjanjig S'reujer SSanitte ge- 
ftoßen, gefiebt uub mit ad^t ßibottern flaumig in einer 
@d^iiffel gerührt, jtoei iotff aufgelöfte ^aufenbtafe bar« * 
unter gcrül^rt. gine SKa§ ©d^fagral^m h)trb ju fleifem 
©d^nee gef dalagen unb berfelbe ]§ineingcrü§rt, jule^t ber 
Kaffee leidet baruuter gei^oben, fogteid^ in eine mit 
SRanbelöI au^gefhid^ene fjform geffittt unb über 9>lad^t 
auf 6i« jum ©ttfjen gefe(jt. 

8ebarf: 6 ^ot^ ^ndtx, 6 mtx, Sicftteur tha ttcttf« 1% 8ot| 

@ed^d 2oif) feiner 3utfer mirb mit fed^d (Stbottem 
ft^aumig gerührt, SIral ober Siqueur na^ belieben bor* 
unter gegeben, onbert^alb Sot^ aufgelöfte ^aufenblafe 
barunter gerührt/ eine ^albe SDtag ©^lagral^m ju fleifem 
@c|nee gefd^Iogen unb leii^ unter bie SDtoffe gei^ben. 
9tad(bem man t^orl|er eine f^orm mit SKoid^elU bfimt 
nn^geflrid^en l^at, toiih bie äRaffe ^ineingefiiQt unb über 



^aäfi auf @id )um ©utjen gefledt, bed anbern Sag^ 
auf eute platte geflürjt. @oKte fte ntd^t gut I^erau9« 
gelten, vovA bte 9^nn fd^neO in l^etge^ föa^et geflogen 
ober auf bte j^oxm QU§en ein in l^eißeö SBaffer ge^ 
taud^teß unb au^getDunbeneö Sud^ grf^gt iöiefe Sreme 
xoixh mit Keinen ©d^aumbufierln gantitt 

760. maiitUtmt. 

aebftTf: V4 ?fb. SDtanbeln. 12 fr. donilte, V4 ¥fb. 3u(fer, 
'A 3)?a^ 9tal^, 12 Win, S 8i»t( ««ifatl^Iafe, 1 SRuB 

(Sin SBierte())fttnb füge unb Diet @tüd bttteve ab« 

gezogene, ju ©taub geiüiegte ober im Wox^tx mit SKal^m 
geflogene SWanbeln merben mit SSanttte (für ungeföl^r 
gtüölf Äreujet) unb jtDötf Sotl^ ^nitx in eine l^albe 
Ma% 8ta§m gut gelod^t, bntc^ eine @ett>iette g^offen 
nnb gut an^gebtfidt* — 2)te SDtanbetntild^ nnrb hiebet 
fiebenb gemad^t, jtüölf Sibottern mit jnjölf Sot]§ feinem 
3uder in einem ^afen gut abgefd^Iagen, bie SÄild^ baran 
gegoffen unb fo tauge auf bem ^euer gerül^rt, bid ed 
4xnfängt, bid 3U toerben; lochen botf e9 nid|t 2>anis 
tt)irb fte burd^ ein ^aarfieb in eine SJjüffel gefd^üttet 
unb ;^um (SrfaUen bei ©eite gefteBt, nic^rmaiö umgerührt, 
bamit eö feine ^aut belommt. Sine SWag ©d^lagvalim 
toith )tt Reifem @d|nee gef dalagen, jmei Si^ auf getiefte 
^aufenBIofe butd^ ein @teb in bie Creme gerührt unb 
jule(jt ber ©d^togral^m, mit ber 5Kaffe gut öerrül^t, fo* 
gteic^ in eine mit 3nanbel5l audgefhid^ene bereit gel^attene 
gform gefflUt unb auf dt» }nm @ttl)en ge{iel[# 

761. ^afelmififcreitir. 

«ebarf: % ^fb. ^jafctnußfcrnc, 12 fr. SBanilfe, % m 3u(fer 
1 ma^ ? tliaco^m, 12 (Ster, 2 Sotl^ ^attfenMafCr 1 ä»ai 

äBivb ebenfo ^ äKanbeteeme 6ecettet ®tatt 
ber SRanbeln nimmt man ein Siertetfifunb abgejogene 

^afelnugferne, jeboc^ lägt man bie SSauille ipeg. 



L-iyiii^üd by Google 



312 



762. Attfliiiiieiicreme. 

«ebÄrf: 1 f^h. Äajianieiw V, 1>fb- S^dtx, Stange ^amüt, 
?tqiicur. 

' (Sin ^funb daflonien tottb gebraten^ abgefc^ält^ 

ein 2?tertelpfunb ^nitx mit etma^ SBaffer tä§t matt gelb 
tuerben, röfiet bie^aftanicn barin braun, hierauf Jüirb eine 
l^dbe Wla^ dtaljin baran gegoffen unb bie Safianien ju 
einem Mn^ k>erto(|t ^l^bonn toerben {te im 'Sfiöx\tt 
flogen unb butd^ ein feinet @teb paffitt, 3)ann gibt man fte 
in ein Äafferot jurüi, tü^rt fec^ö big fiebcn rol^e ©ibottern 
baran unb läßt fte ein tt)enig anjie^en. hierauf gibt 
man eö in eine ©d^üffel jum ©rfalten, rül^rt ein ^albe« 
^nnb 3tt(ler^ meldtet mit einer ]|alben ®tange SJaniSe 
geflogen mürbe unb burd^gcfiebt tft, baran, bi§ e§ fe^r 
fü§ ifl. Sann rüfjrt man jn^ei Sot^ anfgetöfte f^aufen- 
btafe hinein, \otok eine ffltaß feftgefd^lageneu ©d^Iag- 
tal^m, ^ttle^t ein ©lü^d^en ^BaniUeliquem:* S!)ann .füllt 
man bie Sterne in eine mit feinem Ott au^gefhid^ene 
JJorm unb läßt fie auf füllen. — 50?an fann fte 
nad^ bem <Stür3en mit gtacirteu Saftauien {^x. 208) 
garniten* 

763* j^üUecreme mit ^rüt^teit iitik fBt$tnnttk. - 

^tbaxU 7. ^fb. Butler, 18 fr^^Jamtlc, ma^^m, 12 (^kr, 

3 @Iä0d;cn '?iqucur, 3 Cuart Srf)(ai]ra^m , 2 l'ct$ 
^aufenMafc ober 1 2oti} ^aujeiiblaic uiib 2 Sot(^ Öela» 
^ trnc, 9t9qmt, Setnlbemn, dioftnen, 8 ä^afronen. 

SDrei SStertelpfunb ^ndn tt)irb mit S^aniUe (für 
ad^tjel^n ^eujer) nnb einer falben SD'taß fel^r gutem 
Sial^m gefod^t. S)ann jmölf ©bottern in einem ^afcn 
gut ab9erüf}rt unb ber fod^enbe 9ta[jm unter be* 
ftönbigem diü^ren baran gegoffen, bamt fo lange auf 
Jber ^t|e geräi^rt, bt« ed anfängt, btd )tt merbcn (Iod|e» 
barf t9 abef ja nid^t). 2)onn lögt man et eilaften^ 
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ttibem man l^tc itnb ha umrührt, bomit leine f)aut 
bUbet ^erauf loirb ein üq^am {Siamät 

ober 9)?ava9qttttio) bötött gerül^rt — 3!)rct Quort ©^lag^ 
ral^m tüirb ju ftetfem ®ci^nee gefc^lagen, jttJei Sotl^ auf* 
gclöfie f)aufenblQfeu ober ein. ioif) ^oufenblofc unb gmet 
Sotl^ ©elatine an bte Sterne gerä|rt, bann ein Söffe! 
©d^Iagral^m l^tneingcrül^rt utib ber flbrtgc fd^nett batttntet>' 
gel^oben. 3^^^ ßremeformen iDerben mit feinem Det 
nnSgeflrid^cn, mit ©i^quit aufgelegt, eine Sage Sreme 
l^ineingegeben, bann eine ^anbooH Sioftnen unb Heine 
Steinbeeren, {mläft man eine @tunbe toorl^er in SBoffev 
ein lücnig ouffod^t, ba^felbe lüicber abgießt unb fie ntlt 
einem Sud^e abgetrodnet l^at), barauf geftreiit. Slc^t 
Steine äOtaiionen übergießt man eine l^atbe @tunbe t)or]^er 
mit Siqttcitr^ gibt bann mider eine Sage Sreme, Sein« 
beeren, 9ioftnen nnb jh)et SD'lolronen ^ineift, fcil^rt fo 
fort, biö bie formen üoß finb nnb ftetit fie in ®i^. 
Slm onbern Sage, mnn fie gefnijt finb, ftögt man fie 
fd^neU in l^eige« Sßaffer nnb ftürjt fie auf eine flad^c 
platte, ober man tand^t ein £ud^ in §eige9 Saffer, 
brüdt e§ feft au^ unb legt eö auf bie fjorm, fd^tttteft 
ein tpenig[ unb bie iS^reme fäQt ^erau^. 



an 









ffifliler Ctreme. 



«cbarf: 4 üot^ Bucfev, 4 Sicv, 1 ^otl; C>aufcnMa|e, 2 Sofie! %xat, 

S3ier ^otij ^nitx tücrben mit öicr Sibottcrn fd^au== 
mig auf ^o^ten gef erlagen, bonn ein Sotl§ aufgeföjie 
l^anfenblafe nnb jmei Söffel guter Kral lod^enb l^inetn« 
gcrü]§rt unb bann n)ieber faU gefd^tagen, jule^t tüirb 
eine l^albe SD?a§ ©d^fagra^m ju feftem ©d^nee gefd^tagen 
unb gut barunter gemif^t. ®ie gorm mit 9KaubeiöI 
an^gefirid^en, eingefädt nnb anf Si9 ^nm @ul}ett ^t^ 
Mt 3ft fie feft, toirb fie auf eine ?ßIottc geftürjt, 
toit unter ^Hx. 755 befd^riebeu. 
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765. WlatainnxMttmt. 

blaff ober 4 l'otl) Öclatiue, Ma^ @d;lagra^m. 

8l(|t Sotl^ ^niet lotrb mit ai^t Stbottern eine 
Siertelftunbe gei:fi^tt, iiiet Söffe! Stqueut (äRava^qittno) 

batQU gegoffcn, jmci Sotl^ aufgelöfte ^aufeublafe ober 
üter ßotl^ aufgelöfle ©elatine barunter gerührt. ®onn 
eine l^albe ä)7a| guter @d^lagra^m ju {leifent ®d|nee 
gefd^Iagen, Wit» mitfamnteit gut immengt imb fogleid^ 
in eine mit SKanbeföl au^ge{foi(|ene f^orm gegeben unb auf 
@iö jum ©uljen geficHt. SBcnn bie Ereme feft ift, njirb fie 
auf eine platte geßärjt, tote unter 91r* 7öö u%r 
bef daneben. 

766. aßeittcreme. 

eingcfottcuc ^xüä}tt, 

Sine l^albe Qftafd^e toeigen Sein ma^t man ftebenb^ 
mä^renb bem f dalägt man ad^t (Etbottem mit einem 

l^alben ^funb gefto^cnem ^ndtx in einem ^afcn gut 
ob unb gießt ben SEßein unter befiäubigem SRül^ren 
boron* ält^bann rü^rt man ed auf bem ^euer fo lange, 
U9 e9 anfängt, bid jn ioed>en (lod^en barf ja nid^t^ 
ba eg fonfl ®ä^d^cn belommt), fteflt e« bann jum du 
fotten jurüd unb rü^rt fleißig um, bamit c8 feine 
^aut belommt. 3ft biefe 3)7a[fe Mi, fo gie|t man fie 
ui eine Stemefc^ale unb fer^irt i^o^ififm ba}tt* — SKan 
!amt ond^ auf eine Sremefd^te fein gef^nttteneS 8t9« 
quit, mit Straf befpii^t, legen, ein menig eingefottene 
^riid^te barauf geben, mieber mit ^i^quit jHbeden^unb 
bie SS^etttcreme barttber gtegen» 

767. AttUe^ g^ftürjte ^iercreme. 

»ebarf: 2 ?ot^ ^aufcnbtafc, 3 Ouart SBci«, 10 «ler, Vt 
3u(fer, 1 ^onttrottje, 1 (Sttrone. 

aXon nimmt jmei Sotl^ ^fenblofe, f^netbet fie 
teilt Kein unb läßt fte in einem Ouart Sein Vkt 



(Scenu. 31^ 

Wad^t ftel^en. äm onbern Stoge tüirb ber SEBcin mit 
ber ^attfenblafe te^t gut gelobt unb tmnn bittdl ein 
{^dtpeb gegoffen. 3^^n (Stbottent iDetben mit 
l^alben 2}ia6 laltem SBein rcc^t flarl gerührt, ein f)am9 
^funb 3ucfer qii einer ^omeranje unb einer Sitrone ab= 
geriebett, bann fein geftogen unb l^terauf ber ®aft t>on 
beiben ou^gebYfldl SDie§ 8(tted mhb unteretnanber ge« 
mifd^t, auf baö fjeuer gcfe|t unb Befiänbig gerüljrt, biö z9 
anfängt bid ju tüerben. f)Terauf tt)trb ber feftqefd^Iagenc 
@d^nee uonjel^n Sikoeig lei^t barunter gehoben unb fo lange 
ba0 ®an}e auf bem (irife getOi^rt bt« lalt iß. 8(1««^ 
bann 6efhet(|t man eine f^orm mit SRanbetBt, füllt ba^ 
©anjc l^tnein unb fieöt eö auf Siö, bi« e« gefuljt ift, 
n)orauf man e^ ftürjt. ein ©lä^d^en Sita! obec 

8tum fomi )ttle^ batuntet gegoffen loerben» 

768. &tVimtnm. 

Qebatf : 1 SRag (Mfteerctt, V« ffb. 3u(fer, Vt ^<t6 @4(a0Tafm. 
Sine 50?a§ fel^r reife Srbbeeren werben burd§ ein 
feined Sieb in eine ^orjeUanifd^üffel gefirid^en unb mit 
einem l^alben ^funb ge{io|enem nemtl^rt (Eine 

^albe Vta% ©d^tagral^m totrb gu fleifem @d^nee ge« 
fd^lagen, 2lße« nütfammen öermengt, in eine Sremefd^ale 
gegeben unb mit Srbbeeren ober 9ta^mf(^nee oec^iert unb 
fogleid^ )u Sifd^e gebroc^ 

769. SftnnbetftUje (Blanc-maiiger). 

8cbarf : ^fb. füge 2r?anbern, 1 Cotl? Bittcrc SD^anbct», 12 fr. 

(Ein j^olbed ^nb füge unb ein 8et]^ Bittere SRan* 

beln toerbcn gebrüht, abjjefd^ält unb ^anj fein mit dldffm 
geflogen^ nad^ unb m6) nod^ eine l^albe äßag 9tal^m 
baran gegoffen bonn mit einem l^alben ^funb S^da, 
me(d^ mit einer l^olben ®tange SSaniffe gefto^en unb 
bann geftebt tiurbe, gefügt, hierauf ha9 ®an}^ bnrd^ 
eine ®ert>iette ge))regt ^mi Sot^ aufgelöjle ^aufenbtafe 
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ober fed^^ ?otf) nufgelöfte ®e(atinc tDevben burd^ ein 
@ieb gegoffcn, bamnter gerüt^rt, in eine mit SKanbetöt » 
on^geftriddetie gfomt ebtgcfaUt imb auf )um ©ittjett 
gefteUt. 3n einer ®UmU ift fte gefutjt 9(Mbaiiii «risb 
bic f^ofwt au« bem ©« gelobe«, Qbgetroduet, mit bem ' 
{Ringer an ben (Seiten abgelöft unb auf eine platte ge« 
fi&t^f fogteid^ )tt Sifci^e gegeben« 

NB. ^xx allen 2}2anbelfu(^en fann anftatt ^aufenbtafe 
ober ©elatine aud; ^älberfu^ftanb genommen luerben. !I)iefelbe 
loirb Bereitet am? t>ier rein gt^u^^ten tälbcrfü|]en, me(d;e man 
oom ^ein abloft mit ]d)x rein \va\d}t Xaxixx iä^t man fic 
in jtrei iföaffev in einem \d)X reinen @cfäf?c fo lange 
auf bem 5*euer tcd)m, bi« eö nur eine t?terte( ^Mafy ift. S9ßä^* 
renb bem ^oc^en f(^äumt man fie peinig ab, gießt fie bann 
burci^ ein 2:uc^ unb ftellt fie über 9^ac^t an einen füf^len Ort. 
^m anberu ^^age nimmt mau baö gett ganj rein herunter, 
unb (äfet ben ^älberfugftanb jerfc^teii^en; ift er faft ta% gießt 
man i^^n an bie gefoc^te 9)knbe(mt(d;, üerrüt^rt biefe gut bamit 
unb füüt fie fcgleid; in bie mit 9J?anbe(ö( aue^geftrid^ene gorm, 
loorauf man fie auf ^i^ jum i^ul^en fteüt. 

710* ilemntrMte« Sioncsmangtr. 

iOcbarf: '/« $fb. füge SRanbefo, 1 8ot^ Mttev Sffanbetn, 12 ft. 

3D?on maäji S^fanc^^monger nac^ 9Zr. 769, gießt 
bie §älfte fjalbfingerbid auf eine gro|e jlad^e flotte 
nnb tä§t t» feft fuljen, bann fd^netbet man t9 mit einem 
fd^arfen SReffev ber Sänge nad^ in fed^8 gleid^e ©treifen, > 
beögleii^en über bie £luer fed^önial ganj gleid^ öoriein^ 
anber, bamit eö öieredfige 333ürfel toerben. Stimmt aU^ 
bonn lin SOteffei;, ^bt bamit einen ISSärfd an» nnb 
fefet il^n auf eine flad§e t^iereÄje platte, ebenfotnet üU 
ein äBürfcl auömad^t, lägt man leer ftel^en unb fäl^rt 
fu.vfott, biö bie platte oott ifl. 5rtun nimmt mon 
irfe anbere ^ätfte äfonc* manger; oermifi^t bicfelbe mit 
IKMli Xäfeld^en gute e^ofolabe, fflOt bie leeren SßStfel 
bomit ein, tooburd^ bie glä^e eineö ©amenbrettg t)cx* 





(S:reme. 3X7 

gefteßt tüirb» Sili^bauu lä^t nmu fu(jem — Man 
tarn auc^ ftatt (S^^ololabe aufgelöfte (Siod^etittte ue^mett; 
toetben bann bie getber rot^ unb ioei§. 

771* Mutle«, fdlniiirjeS tiib »eif^e« »Imtcsniinger. 

«eboif; V4 ^4>tb» füßc äJiottbcln, 1 £otb bittere aJknoeln, 2)?a§ 
fRa^m, 12 ((• SBanSUt, 1 SBffel aufgelöjle dodbcniKe, 
2 X&fd^eii ^olorftbe, 2% 80« «oufeRl^fofe. 

Eaö nad^ 9?r. 769 üerfertigte 33fanc=^monger Üjdtt 
man in öier glcid^e S^^eile, beftretd^t eine gorm leicht 
mit 3JlanM'6l, giegt eine Soge n)etged ^lanc^tnanget 
j^tnetn rnib I&§t e9 fuljen, bann tfil^rt man unter ben 
einen S^eil ein ^öffeld^en anfgelöfie Sod^eniffe, gießt e§ 
in bie f^orm nnb Iä§t eö n)ieber fnli^en; ben britten 
S^eii !od^t man ol^ne ^aufenblafe mit juiei Säfetd^en 
fein geriebene Sl^ololabe auf, lügt ed lolt toetben^ tül^rt 
ein l^albed 8ot^ oufgelöfie f^anfenblafen batunter, gießt 
bann obermolg auf bie gorm unb läßt e« fuljen. 
3nle(5t gießt man mieber tücißeö 23Ianc«*manger barauf^ 
fteUt ouf @i^ jum ®ut3en* 3n etnet @tunbe lann 
e^ geftüt:}t tuetben* S)a9 i^erfal^ren be9 ©tfirjen« ftel^e 
unter 9Jr. 755. 

772* Oeri|rM ^erslBliMUsiiumger. 

■ ©ebarf: 10 dicx, ^fb. Bucfer, 1 Zitrone, 2 !i?otI; ©elariue. 

3ei^n Sibottern n^erben mit einem |alben ^funb 
geflogenem B^det eine l^atbe (Stunbe get&l^tt^ bann 
toirb öon einer ganjen Sitrone ber ©aft au^gebrüdft, 
* barangegeben unb bie ©dfjate Ijineingerieben. ^tvd ioti) 
©etatine mit einem Ola« SBaffer biö jur ^ölftc ein^» 
gelod^t^ laumotm barnnter geriil^rt, fomie bon je^n du 
töd§ ber fefigcf^Iagcne @^ntt barmiter gerührt, m9 
jcbod^ fe^r fd^neü gefd^c^en muß, ba e« rafc^ fuljt» 
Sine ßremeform tt)irb mit frifd^em SBaffer au^gefpült, 
fein gcftoßener 3^*^^^ i^ineingefireut^ bie 3>taffc eingefftfft^ 
auf et« gepteüt ober in gau} frifd^e« SSafftt, 9lQd^ 
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brei ©tunben ift fcft^ bann mivb cö gcPilrjt unb 
mit Saniaebttgerüt (9it. 713) gatnirt . 

773. Soitiaefiliter. 

(Sine l^olbc äWag fe§r guter ©d^tagra^m t^irb eine 
^olbe @tunbe auf gefteUt, bann gu einem gang feften 
Reifen @d^nee gefd^agen. S^itx mit einet ©tange SSa* 
niUt nift fein geflogen, gefteM nnb bann mdn ben 
9ialjmfd^nee gerührt. 2Ran i§t i^n gn f^ol^I^ippen, füttt 
biefelbeu ouc^ bamit obet Detioenbet i^n nad^ belieben. 

774 @% ^ttlae Mu rotHent Bün* 

«ebfttf: Va ^fb. Bucfcr, 1»/, 8otf (anfcndafe, 1 Omxt «otj* 
toetit (i@ttC9ii]ibcr). 

Sin ffattt^ ^funb 3^^^ ^i^^ ^^^^ l^olben 

Quart SBaffcr geläutert, unb l)d^ burd^ ein nage« Xnä^ 
gegoffen, ebenfo anbert^alb 8ot§ ^aufenbtafe mit einem 
Duart SBaffer au^gelod^t, bi^ {te gat^ Ilar ift, bann 
ebenfaUd bnrd^ ein Znä) gegoffen, j[ebo^ in ein eigene^ 
©efäß. 3ft Seibe« Iautt)arm, fo gibt man in eine fel^r 
reine ©d^üffel ein Quart Stot^wein (^Burgunber), rül^rt 
t)on bcm geläuterten S^dtr^ ix9 er fü§ iji, bann ben ®aft 
einer Cittpne l^inein* S^Ie^t tierrft^rt man mit bem 
unb bem SSBein bie aufgelöfte ^aufenblafe, füllt e« in 
eine ©uljform unb fletft e« über 5Rad^t auf St^ S3ei 
Seinfutjen l^at man uic^t nöt^ig, bie ^oxm mit £)el 
attd)tt{lm(|en* 

775. ®ftge @nlae Mn meinem föri». 

0ebatf: 2 ©tronctt, 2 8ot^ .^aufcnBrafe, ¥fb. 3«^» I 
ttxil, 6 Si^ffet Itva!; 1 CUtüvt »eilen fBim. 

2Me Don jmei Zitronen fein abgefd^älte &^lt 
wirb mit 8ot^ ^paufenblafe unb einem Quart SBaffer 
ixß auf bie ^ölfte eingelocht, bann giegt man ed bur^ 
ein SiHl^* (Sin l^albe^ $fmib S^cEer n^irb mit einem 
j^attenOttortSSa^er gelSntett, ein gn^d^nee gefd^Iagene9 



(Ereilte« 



819 



(SitDet§ baToitfgegeben, hamü fxd) Uüt» Uitretne yx^m* 
tnen}te^t, bann lägt man t9 gnt fod^en^ nimmt ba^ 
6ttt)ct§ mit einem filbernen ?öffcl herunter iinb giegt beu 
l^gen ^nitx hnxä) ein na|ed £ud§. ©oQte no^ nid^ 
tein fein, fo gicftt man no^ einmal bmi| ba» Snd^. 
3# bei: S^ätt fafl latt, fo mtfc^t man bte teine l^oufett«« 
blafe, fcd^« Söffel feinen 2lraf, ein £inaxt tüeigen Sein 
unb ben @aft Don einer (S^itrone barunter, üerrü^rt W^t^ 
gut, fäQt in eine f^orm unb fleUt biefe über 9lad^t 
oitf 6t9 ober in MM SSaffet* 8or bem Sbtfttagen 
Pö§t man bie gorm fd^neH in l^eige^ SBaffer unb fittrjt 
bie ©nf^c Quf eine platte. SBirb bie gorm burd^ ba^ 
in'd l^ei|e ääkffer ©türmen nur ein menig }U l^ei^, fo 
gel^t 3inat bie ®ul)e fel^T Ieii|t f^xoM, a&ein fte ^* 
Sert baburd^ an SCnfel^en. 3>a9 ®affer batf ntd^t l^eiger 
fein aU man bie ^aub bartn leiben fann. 

776* eiftc ^ttliie w« Meiffm müm a«f andere Urt. 

öcbarf: 4 gewußte Äälbcrfüßc, 2 ^omeranjeu, 2iSiucucii, V» $fb. 
Bucfcr, 8 (Riöcii '/» 2«a§ toetfecn »etn. 

9?ter forgfältig ge^ju^tc ^älberfüge merben öom 
©eine befreit, getuafd^en imb in einem ganj reinen @c* 
fd^ior mit jfßsü 8»a§ ^ffer )wn ^eiur gefe(}t unb bi^ 
3u einet inettel 9Rag eingelod^i SBöl^renb bem ßod^en 
fd^ciumt man fie fel^r fleißig ab, giegt fie bann burc^ 
ein jtuäi unb Iä|t fte über ^liaä^t [teilen* %m aubei^n 
Sage nimmt man bad gett- sein j^entttter, gibt bic 
@tttje in ein teine^ ftaffevol, neb^ einer ^lafd^e SGBetn, 
ber ©c^ale unb bem ©aft t)on jtt)ei ^pomeranjen ober 
jtt)ei Sitronen unb einem falben ^funb geläutertem 
3u(fer, lägt e^ auf bem gfener jerfd^Ieid^en, gibt btiei 
Sitoeig bajtt nnb fd^Iägt e9 gut butfl^ einanbet, bid e^ 
anfängt ju fod^en, ©teilt eö bann öom fjeuer, bedt 
einen irbeneu 3)ecfel t>erfef)rt barauf, legt auf biefen 
güll^enbe fio^en, bamit ba^ Unreine fu^ iufauuneniie^. 
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(Streute« 



yiai^ einer Stertelfiuttbe fpannt mcm ein SndJ an bte 
Dier f5ü§c eine« unigefe^rtcn ©tu^leö, fteBt eine ©c^üfiel 
b(u:uutei: unb löj^t e^ langfam burd^laufen, inbern man 
ettten ^viifpiaMf^ nad^ beut atibevn baranf gtt|t @oItte 
bt€ ®itl} ntd^t fd^v vetR fein, fo mug matt fie noäf 
einmol burc^ baö STuc^ gießen. S)ann füllt man eine 
goim bamit unb fteüt fie auf Si« juut ©uljen. i35aö 
^evfa^en beim ©tttrjen ift unter 9lu 775 befd^mben» 

777. @tt||e ®ttl)e Hon Cmngeit. 

^Jebarf : 6 ^ätbcirüfec, 1 SPJaß njcifjenSciu, 2 Orangen, 1 (Siteonc, 

3 Stmei^, V, ^fb. 3urfcr. 

@ed^0 fiätberfaie fe|t man nttt anbeit^atb fOta^ 
Saffer auf^^ ^euer, (ögt fte langifam fteben, BtO ba9 
SÖaffer bi« auf eine Sicrteima§ eingefoc^t tfl, fd^äumt 
fte fleigtg ob, gte§t ben Slbfub burd^ ein @teb unb (ä§t 
an einem (ulkten JOrte fuljen* Hl^bann fd^abt man 
mit einem 86ffe{ iae ^ett ganj tein ab, fe|t ben A&(ber« 
fttgftanb mit einer 5)?a§ n)ei§em SEBein, bem ©aft öon jtt)et 
Orangen unb einer Sitrone, einem l^albcn ^funb 3^^^^ 
auf Orangen abgerieben, nebft brei ßimeiß auf ba« f^euer 
nnb Itt§t ts nnter le^nbigem 9tii|ten tod^, bi« ftd^ 
' baO Unreine jufammengejogen l^at. 3Itdbann gibt man 
ein reine« Jud^ über einen .t)afen, gießt bie ®ut^c 
langfam burd^, gibt fte bann in bie ^oim, fe^t fie auf 

m fte beftanben t^« S&ox bem Stowten p|t 
man We ^orm fd^neO in flßaffet nnb (ttrjt fte 

auf eine flache ^^latte. 

778. SU|nelu:flll)^ 

8l<nttur (Santlk^ Kntfette obec S0hiva»<|iimo). 

^iebei tüirb ganj ba^fetbe Serfal^ren bcobad^tet, 
»ie bei Sir. 775 ; anftatt ber fec^ö fiöffel 2Iraf nimmt 
mon mtr einen Söp Straf unb fünf Söffet Siqueur 
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(3?anitte, Slntfctte, 5K«o«quiuo) ober einen anbern be*= 
Ueiigen guten £i(|aeitv* 

779. ^o^amiSteerfttljf. 

Jöebarf: 2 Tla^ reife 3o^amii8bceten, Vt ^Jfb. äuct«, 2 2ot^ 
^aufcnBIafcn. 

3tDet SDtag reife ^ifMt ut^t Sio^omitbeem toet« 
ben t»on ben ®ttelen abgejupft imb butd^ em SCnd^ ge^» 
pre§t 2)ann lä^t man fte einen l^albcn. Stag ftel^en^ 
legt eine ©eröiette auf eine ©d^tiffel unb lögt ben ©aft 
langfant burd^Iaufen. @9 foQ ungefftl^r ein @c^of)pen 
fein, gibt e9 ntd^t fo tM, giegt man etloa^ SBein ba}tt. 
©n l^afte« ^funb geläuterter 3«^^/ fott^ie gtüei 
Sotl^ aufgelöste ,f)oufenBIafe merben bn3U gegeben, SlßeS 
gut Denül^rt unb in bte ^orm gefüllt, über 3taäft auf 
Sil fjm ©ttljen gefteUt, bann efienfo Derfal^ren toxt 
Bd Sir* 777. 

780. ^imbeerfttlje. 

8ebarf: 2 9^a| reife ^imbeoen, '/« $fb.äudetr 2 Sot^ Raufen» 

blafc. 

äRit biefer mirb ebenfo Derfoi^ten, t9ie mit bor 
So^anniöbecrfulie Sir. 779. 

781. (Sefttlater «ei«. 

6tn »intelpfunb fe^r gntcr 9tti» (äKatUnbet ober 

ßarolinenreiö) ttjirb rein au^gefud^t, l^eiß unb bann falt 
gcttjafd^en. hierauf lägt man i§n mit fel^r biet S^^^^r 
einem JDuort ureigen ©ein unb ein tDenig SBaffer nebfl 
etnts Orongen^ ober Citronenfci^ate bei mft§tger .^i(e 
yimlxäf xotiä^ hämp^tn, bte ftihmer müffen ganj Bleiben, 
aber bod^ meid^ fein. Sollte ber dtti§ ju trocEen fein, 
fo giegt mau uod^ Sein nac^. 3^^^^^ 
@(a^ älra! (beffer nod^ guten Sicfnenr) bormtter. ©pül^It 
eine gförm mit frifd^em ffiaffer wx9, brädt ben 8tei^ 
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teii^t fefl hineilt iinb fldft Ifev Sbi^t a«f IB« ober 

in frifc^e« SBaffer. «(«bann Wirb er auf eine platte 
gefiütjt, mit @elöe oet^ieit unb ein beliebiges grüd^ten»« 
faft bajn gegetou 



Gefrorne ö. 



782* SmiOrgrffifiief. 

Sin l^albeö ^funb 3^^^^^ ^^^^ ^^"^^ ©tonge 
Sonitte, tDetc^e man jerfc^netbet, in etner SRag fel^c 
gutem Stal^m gdocl|t 3^^" Sibottem toeiben in einem 
^afen t)errü]^rt utd) ber lod^enbe dtol^m unter beflönbtgem 
aiü^ren boran gegoffen, bann lä§t man e8 auf bem 
geuer anjie^cn, big e« anfängt, bid ju n^erben, [teilt 
€9 bei @eite, lügt e« ertatteu unb rfil^Tt e9 l^te unb 
bo um, bamtt e9 feine |^nt fiefonmit* 3fl e^ laft, 
mtrb e6 burc^ ein Sieb in bie ©efrierbüd^fe gegoffen. 
2)iefe Süd^fc wirb in einen ^v!otx, (beffer ijl ein fd^mater, 
l^ol^er ©efrterfübel, meld^er unten mit einem 3<M^f^ 
SSaffer abloffen Derfe^en tfi) morin geflogene« gut ge^ 
faljcne« ®« fid^ bcfinbet^ gcftcKt, gut öerfd^Ioffen unb 
fo lange gebre^t, bi« e« biet tft; §ic unb bo muß man bie 
ä3äd^fe öffnen unb ben dnl^att mit einem eigenen Söffet üou 
ben @eitenmftnben mib Horn Soben Io9 ma4av jcto^ babet 
fel^r t)örftd^ttg fein, bamit fein gefaljened i£i« in bce ITOaffe 
faßt SBeun eö gefroren ift, ftellt man bie 33üd^fe in l^ei§e« 
Saffec unb ftüirjt ed auf eine flotte ober (ilad^c^aU. 

783. @|o(iiIabegefrorneiJ. 

©ebarf: 3 Säteld^en S^ofofabf, 'ißfb. ^uctcr, 1 Stange Va- 
nille, 1 2WaB SRal^m, 12 öier. 

®rei Stäfeld^en (ungefähr brei 2ot^) geriebene Sa- 
niUed^oIotabe unb ein l^albe^ $fnnb ^iixt nufb mit 
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einem ®tücf SSanißc in einer 3JJq§ diafjm gefod^t, bann 
an jmolf, mit ettoa^ äSaff er ober laütt Miid^, t>m&^ttm 
Stbottem gegoffen unb auf bem ^euei; fo lange gerührt, 
bi« e« onfängt, bt4 gu bcrben. hierauf fleÖt man e« 
jum Srfoltcn, inbcni mon eö Peinig umrül^rt, bamit e§ 
leine ^aut belommt 3m UeBrtgen toxth t>&^Q^xta, 
tDie beim iBaniffegeftonten (9tr» 782). 

784. ANfeegeffomel. 

iöebatf: V4 ^fb. feiner Äoffec (iüiotfo), l SWaß SR«^m, 1 otangc 
«orntte, % ^fb. Surfer, 12 «et. ' 

(Sin SSiertelpfiinb feiner ,^affec (aWoIfa) tDirb fjtü^ 
braun gebranntr bie ganjen 4^ol^nen in einer SD?ag gutem 
8tal^m mit einem ©tädd^en Vanille unb einem l^olben 
$funb S^iitx gefod^t W^amt »erben jwölf (Stboftent 
mit ettüaö fatter SWild^ in einem ^afen gut Derrü^rt, 
unb ber fod^enbc SRa^m an bie Sier gegoffen, auf bem 
fo lange gerührt, bid e^ anfängt bid )tt toecben, 
bamt bur^ ein @ith in eine ®d^üffel gegoffen unb ]|ie 
unb ba umgerührt. 9fl e§ falt, toixb e§ burd^ ein 
®ieb in bie ©cfrierbüd^fe gegoffen uub wie bei Sir» 782 
t)erfal^reti^ . 

78Ö* ^afelnit^grfriinieS* 

Sebavf: % ffb. ßafetnuBfenie, 1 äHag ttal^m^ 1 ®tosge So* 

9Sn 8tette[;)funb ^afelnugletne toetben tnit ehr^ 
tnenig 3ia^m in einem 5Wörfer ganj fein geflogen, in 
einer 2Jtag Sia^m mit einem ©tüdd^en SJanille uub 
einem falben $funb geflogenem S^xätx gelod^t, bamt 
btttd^ ein Znä^ geprägt, wiebet lod^enb gemalt itnb 
an jtt)ölf Sibottern, mld]i mit etn^aö fatter WlHäj gut 
öerrü^rt finb , unter beflänbinem Stühren gegoffen, 
worauf man e^ auf bem Reiter fo lange ril^rt, 
feto t$ anfSngt, bid gu werbet!* S>ann wirb e^ burd^ 
ein Sieb in eine @d^üffe( gegoffen^ l^ie unb bk 

21 ♦ 



L-iyiii^üd by Google 



834 Q^efcoined« 

itmgetü^rt^ bamtt e@ !eine ^aut befommt. 3m Uebngen 
ift badfetbe Sßt^a^tm tok bei Vix. 782. 

öebarf: 'A ^fb* füfee SOZonbeln, 1 mfe SRa^iin, 1 «Stange «a*. 

Sin ißiertelpfuub abgejogene füf^e unb einige bittere 
SKanbeln toerbcn mit fftaf^m im äKijrfer geftoßeu unb' 
Detfai^ireii tote beim $afcbitt{|g<|t0nien 785« 

787. SMiHfdfetigrfr^nteS. 

3tt)anjtg ©tücf fe^r reife Slprifofen toerbeu ge- 
fd^öU^. Dom Äeru befreit iiub burd^ ein ©ieb paffirt. 
jDann I&utert man ein $fnnb 3^^^^ ^ SßaffeVr 
er fj>innt^ nnb fd^äumt t^n fleißig ab. 2>a« SIpri* 
fofenmorl iDtrb mit einem £luart SBoffer unter ben. 
3ucler gerührt, ein toenig gelod^t, iüorauf man eö 
falten Iä§t nnb ed l^ie unb ba umrül^rt. 3{l e9 gan^ 
laft gibt man e9 in bie ©efrierbäd^fe nnb tierfcil^rt ba^» 
mit, h)ie bei 9tr. 782. 

788, Sl^irifafengefrorneö auf anbete %vU 

«ebcrf: 20 etütf 3t|)rifpfen, 1 ^ft. ^uctcr, 1 Nitrene. 

ättHiniig mfe 8[))rifQfen loerben abgefd^ätt, um 
Aern befreit nnb bnrd^ ein @teb pafftrt. €in ^funb 

©tanbjnrfer luirb mit einem duart SSaffer unb bem. 
©Qft einer Sitrone aufgelöft, bann nod^ eine ^atbt 
SRag äBaffer unter ba^ WHak gerü§vt, nid^t gelod^t^ 
fogletd^ in bie @efrierbü(^fe gegeben nnb im Uebrigen- 
öerfal^ren toie bei 9lr. 782, 

789, Sßeii^felgefrarneg. 

3^ei SRa§ fd^r reife Seu|fel(n meinen tion bcn 
Stielen . befreit, gebogen bnrd^ ein Stud^ gepregt, eia 



©eftoctteS. 
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Ißfunb ^ndtx mit SBaffer geläutert, bi« er fptnnt, ber 
äBeid^felfaft baruntei: geritl)rt iinb nod^ ein n7emg gelod^t; 
^ttn Sdottm jmrädgefteltt. ^ieraitf in bie ®efriet« 
JMd^fe gegelten imb e(eiifo m^afjx'm tok Bei 8br* 788* 

790. ^rbfieergeframS. 

iöcbarf: 2 ma]i fn]d)C Grbbeercn, 1 ^fb. 3u(fcr. 

3toei äißa§ fel^r reife ^rbbeeren n^erben burd^ ein 
^nät ipfxt^, }toet ^futib ä^dtx mit SBaffec %AMtä, 
tcr (Erbteerfaft barunter gerührt, ein »eittg gelotet, jum 
(Srfatten jurüdgefteUt, al^bann Derfal^ren \mt bei ^Hx. 782* 

Jöebarf: % i0?af? (?aft i^rn reifen ^imfcccren, 1 ^fb. 3ttC^«» 

(Sine l^atbe SD^ag @aft bon reifen Himbeeren lotvb 
in einem $funb geläuterten ^nizx eingerül^rt, einmat 
aufgefodjt unb gut abgefd^äumt. Sfl ber ©aft lalt, 
xoixh üerfal^ten, tuie unter Mx. 782 befd^rieben* 

792* e^itriitiettgeffriimeS. 

«efrarf : 1 Vfb. Suifer, 8 <Ettronen. 

(Sin ^funb ^ndtx ujirb mit einem l^olben ©d^oppen 
SBaffcr geläutert biö er fpinnt. 2)en ^ndtx reibt man 
t)or^er an ber @djale Don brei Zitronen ob, gibt ben 
^aft Don ad^ (Zitronen bQtnnter, Icl§t ed gut jnfammen« 
^ ftuäftn nnb gibt t9 mif bem (Sridften in bie Gefrier« 
büd^fe, h)obei man öerfä^rt ttjic bei 3lr. 782. 

793- Ornngengefrorne?- 

öcbarf: 1 Butler, 1 Ouart ttjei^en Seht, 9 Orangen. 

(ün ^fnnb fein geflogener 3^^^^ ttrirb mit. einem 

l^alben ©d^oppen SBaffer angefeud^tet, bann mit etAem 
©d^oppeu njeißen SBein fo lange gefod^t, bi^ er fpinnt. 
SSon neun abgefd^äüen fügen Orangen wirb ber ©aft 
M^tifx^, htm 3ttäer beigefügt nnb noili bem (Srialten 
iierfal^ren tme bei Kr. 782* 
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794 «iimuiegefrmfS» 

iöebarf: 1 fc^t reife «nana«, 1 ^fb. Bucfer, 2 (SitTcoucn. 

fßim einer fel^t reifen 3lnana^ f^SIt man bie gelfte 
|!mttt ganj fem ak SHe Slttonftd toirb otoiHiittt auf 

einem SReibeifen fein gerieben, in ein ^fnnb geläuterten 
3ucter eingerührt, nod) ein itjenig gefod^t, bann burd^ 
ein ©ieb paffirt, bann bcr ©oft üon jtoei Zitronen unb 
nod^ ettoad X3af[er (ein £inatt) baninter getu^tt* ftalt 
in bte ®efrierBfid^fe etngefüOt, xoohA mm ba^efte Set« 
fahren beobad^teu ^at toic bei 9^r. 

795. ®efrottteS Hon ^rfit^teiifaft 

ecbatf: 1 ¥fb. Bucfct, 1 Quaxt gvüd^tenfaft 

(Ein ^funb geflogener «nb fein gefieBter 
wirb mit einem Onart faltcm SBaffer angefen^tct, ber 
eingefod^te giüi^tenfaft barunter gemifd^t, nod^ eine l^afbe 
3Ka| Saffec hoxaa gerührt, bamit ed ttä^t fläfftg kotrb^ 
itnb (eiii^ter gefriert ein ^funb 3^'^ red^net 

man ein ITaiart eingcfodjteu Saft. @ö Bebarf feinet 
^oäftn^. Sit^bann mirb in bie ©efrierbüd^fe ge* 
goffen; bie fernere iBel^anblung ifl mie bei 3ir. 782. — 
2)00 (Gefrorene toirb auf biefe VLtt gut 3)a)tt 
fonn man eingelodjten f)imbeerfaft, 3ol^anni«bccrfoft, 
SBeid^felfaft u. bgl. neljnien. Man termenbet bie 
grüd^tenfäfte im S^inter jum Gefrornen, im Sommer 
!ann man t» im$ frifd^n gfräd^ten ohtt äßoimelabfft 
bereitem 



3tt 5wtßer eingematjfe ^xixd^U. 

% — 

796. ^imlemii. 

ÜDrei ÜSiertefpfunb geftogener ^nitt unb ein ^funb 
reife, rotl^e Himbeeren n^erben in einer aKeffmgfi^iine 




3» Swhx cta|c»^te %t&ä^U. 



fo fange (et fel^t mägtgem ^etict grfod^t, Ii», totm 

man einen Stopfen auf einen Setter faffen tä^t, biefer 
befielt. 5)?an rül^rt fie fleißig mit einem filBeruen ?öffel 
auf, um ba« 2lnbrennen ju üejl^üten unb fd^äumt fie 
fotgfältig ab. Stebatm giegt man fte in eine @<|ttffel, 
jinb fte etoo^ etfoftet, füdt man fte in ein (Slad, ha^ 
mit [lä) eine birfe §Qut bttbe, fmb fte gang falt, fo 
nimmt man ein runbe^ njeiße« in ®t)irituö eingetaud^te« 
^a^ier, genan in ber ©röge bed ®Iafe9, legt auf 
bie ^rüd^te obet Bereut fte oben mit gang fein ge« 
ftogenem ^nitx unb legt bann baö ^^Japier barauf, 
monad^ man fie mit ^opier*) ober ffliafe gut jubinbet 
unb an einem läi^Ien Orte aufbemal^rt, 

NB. J8ei aOen eingemof^n 0rüd^ten mug i^ie m^ ba 
nad^gefel^en toerben; foOte fic^ oben @d^tmnieC geigen, fo mug 
t>a9 unreine Rapier i»otft(^tig l;etuntergenommen toerben, aitd^ 
bte fd^inradid^en Srüd^te entfernt man mit einem ftlbemen Söffet 
ganj rein; bann werben bie^rüd^te ober ber<Saft nod^ einmal 
aufgefod^t, (amoorm in ba« ba§u beftimmte, gereinigte ®efS§ 
eingefüdt, ein frifc^eö in Spiritus ober 2(raf getränfteö Rapier 
barauf gelegt mib toieber gut ^ugebuubeu. 

797. ^a^anniSbeeiren. 

S)tei 35icrtelpfunb S^itt wirb mit einer JObertaffe 
SBaffer geläutert, biö er fpinnt; bann nimmt man ein 
"ißfunb reife, gro^e, abgejupfte 3o]^anni«bceren unb lod^t 
biefelben ad^t iKinuten in bem ^uätx. @(l^(iumt fie 
fleigig ab unb fagt ße mit einem ®(l^aumlöffe( in eine 
©djüffel ^erauö, läßt ben @aft nod^ ganj bid einfod^en, 
gießt il^n bann an bie Seeren, läßt biefetbcn auöfü^ten, 
füKt fte «in ein @(a$ unb lögt fte gtoei Sage unju<> 
gebrniben fiel^en, fheut ettoog fein geflogenen 
barauf unb legt ein in Spiritus getauchte« Rapier oben 



*) Bmn 9erfdbUegen Do» ©efägen mit einoefottaun Stillten v. bgU 
bcMott mm fU^ mit iBoft^ bc« lodcncmutfn 9ecg«mait^(K|^. 



% 
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888 du Bitif et ttuyiUH^te ttcfkäf/tt. 



barottf^ Hübet fte gut ju tmb fieOt fie an emest 

nullen Drt 



35rei i>ieitelpfuub geftoßcner ^nitx tüixi mit ettüa^ 
SBaffet jum gaben gefod^t unb ein ^funb frifd^e, reife ßrb* 
Beeten barin aufgebd^t 2)ann gieft man fte in eine @c|ilf * 
fei, (figt fte fiber 9to(!§t flel^en, gte§t bte (Stbbeeren ben oti« 
bern Slag auf ein Sieb, fod^t ben Saft tüieber jum ga* 
ben, gibt bte Srbbeeren l^tuein, lä§t fie einmal auffod^en^ 
fd^äumt fte fleigig ab unb füQt fte lautoann in ein 
&Ui9, mnäi^ man mit il^nen lietfäl^rt, tt)ie mit ben 
Himbeeren 91r. 796. 



6in ^funb reife auögeftcinte SBetd^feln tt)erben in 
brei jBierteI))funb jum gaben gelod^ten ^nätt eine 
:8tettelflnnbe gelod^t, gut abgefd^äumt, bie SBeid^fetn mit 
einem ©d^aumlöffet l^erouögenommen^ ber ®aft uocfj gut 
eingcfod^t, aföbann an bie äBeid^feln gegoffen unb lau* 
warm eingefüllt. 5Rac^ 5tt)ei Sagen mcrben fie oben mit 
fetngeflofenem 3nder bejptrent nnb ein in @)iiriln9 %t* 
taud^te« $a^)ier borauf gelegt, bann gut jugebunben unb 
an einen tä^Ien Ort gepellt« 



SDret SSiertelpfnnb 3udter wirb geläutert, ein ^funb 
an^geßeinte, fd^toarje Sirf^en eine ^iertelffarabe bann 

gelod^t, l^ie unb ba umgerül^rt uub gut abgefd^äumt, 
bann bie ^irfd^en mit einem ©d^aumlöffel in eine Sd^üffel 
i^eraudgenommen, ber @aft, nod^ gut eingelocht, barüber 
gegoffen nnb Derfal^ren mie mit ben SSei^febt 9h. 799« 



Serben ebenfaö« auögefteint, inbem man mit einem 
fpiftigen ^öl)(|en ober geberfiel ben Sem ^inauöftögti 



798* (6tVmm. 



799. föeii^feln. 



800. «itfdien. 



801« ä^etfdigen. 




3n Qixdtx eingemachte Scüc^te. 
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im Ucbrigen tuirb terfal^ren, lüic mit beu SBeid^felix 

802. «l^irifofett-. 

Sin ^futtb l^albretfe 9l))ri{ofen metben abgef^cUt 
Uttb au^gefteint, ^aUUtt, fogletd^ in frifd^c« ®affer gc* 
toorfen, atöbann auf einen ©urd^fdjlag gegoffen, mit 
einem 2^u(i^e gut obgetrodEnet, in einen fteiuerncn tiefen 
^afen gtetd^mägig eingefd^tUl^tet, ein ^funb bid geläutertem 
3ttdeT ttrisb l^ei§ barttber gegoffen unb jibet 9ta(|t cm 
einen lül^Ien Ott geftedt 2)en onbetn Sag tmben 
3u4er unb Slprilofen in einer mcffingcnen ?}fanne 
nnr einmal aufgelod^t. j^ann §ebt man bie 3(prtIofen 
mit einem ftlbemen Söffet fatgfäftig auf ein ®teb fftt* 
oM, toäft ben jnrildgebliebenen, fomie nod^ ablanfenben 
®aft ber 2Iprifofen rcc^t bicf ein, legt bie 2Iprifofen in 
einen ficincrnen ^afen ober ®ia^, gie^t ben ©oft ]^ei§ 
botan, Vd^t fte jn^et S^age [teilen, beftreut fte oben mit 
feinem S^dtx, legt ein in ©iiititn^ getaniS^tetf $a))iex 
barottf f binbet fle gut }u unb fieQt fte an einen füllen Ott 

803« §»firfii|e. 

Sin ^funb nic^t ju reife ?Pfirfid^e Ujerben abgefi^ält, 

l^albirt unb auögefteint, in einen §Qfen obeit ©d^üffel 

gelegt^ btei $ieTteI))funb bid geläuteiitet ^udtc batfibec 

gegoffen, fiber Stacht an einen Ifil^Ien Ott gefleSt^ ben 

ciibern 2^ag in einer meffingencn Pfanne nur einmal auf- 

gefod^t, bie ^firfirf^e mit einem ftlbernen Söffet l^erau^ge*' 

l^oben, bct @aft bid etngefod^t, ^ei§ baran gegoffen unb 

im Uebrigen Herfahren tt)ie bei ben Vpnto^m 802. 

NB. Sitte feinen Dbftgattiingen borf man mit fcem ^üdtx 
nur fe^r tpenig foc^en, ba pe fcuft an ^2üifcl;cii »erUercn.. 

804. tteineeClmbei. 

^Viäjt JU reife 9ieine^ Stauben roerben üon ben 
@tieten. befreit, unb jid^e mit einec (äabtl bi« ott^ beu 
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3'dO 3n S^^^ eingiemac^te Srüd^te. 

iJern geftupft. 2)ann legt mau fie in Mtt§ SSäaffcr, 
fe§t fie jum JJcuer unb Iä§t fic fo lange auf ber f)t^e 
fielen, bid bad Saffer ]^ei§ getoorben, nimmt fie bann 
oom Qfater unb lagt fie Aber 9ladft in biefem SSaffer 
fielet. 2lm anbern 2^agc lüntcrt man auf ein ^funb 
SRetne=^6Iaubcn brci S?iertelpfnnb ^nitr mit ctma^ Soffer^ 
bid berfetbe fd^äumt, trodnet bie steine ^ (S!(auben mit 
einem Zud^e gut ab, legt fie in einen ^afen, gieft 
ben ^nikt batfiber^ lägt fte toiebet eine 9tad|t borin 
flehen, fod^t fie ben anbern Sag nur einmal auf l^ebt 
fic mit einem filberncn Söffet be^utfam in ein Ola^, 
ioi^t ben @oft hii ein, unb giegt i^n Iaun)ann batftber, 
2)ad @(a9 ebenfalls gut Detfd^Ioffen fein« 

805. Mletteemu 

Sin $funb halbreife groge ®tad)c(beeren ttjetben 
tton ^tt^en unb ©tielen befreit, mit f altem . 8Ba^ jnm 
^euer gefegt unb fo lange auf ber ^i^e gelaffen, M 
baö SSSaffer l^ciß gen)orben ifl; bann fe^t man [it öom 
^euer unb lägt fie über 9ladft in bem SBaffer fiesem 
Sbn anbern Sage merben fie mit einem ©d^^umlöffel 
l^erandgenommen, abgettodnet nnb in eine @d^üffel ge« 
legt. S)rei S3iertelpfunb 3"^^^ läutert man, gießt ben« 
felben üb^r bie ©tad^elbeeren unb lägt fte mieber über 
^aä)t fielen, 3)en britten Jag fod^t man fie in bem 
3uder einmal auf, fagt bie (Stachelbeeren mit einem 
ftlbernen Söffel in ein ®taQ ^crauö, lod^t ben ®afl 
nod^ bid ein unb gießt i^n laiimarm barüber, vorauf man 
fic jtoei Jage fielen läßt. 2)ann ftreut man feinen ^nda 
baranf, legt ein in (Spiritus getrftntted Rapier barüber, bin* 
bet fte gut ju unb betnal^rt fte an einem l&|(m Orte anf» 

806. SHribenen. 

man Utttert brei Sterteltifunb 3uder, tod^t ein 
$fnnb^'. nid§t ju reife, SRirabeOen einigemale bann auf, 



3tt Qadtx eingem^te ä^^üc^t^. 8S1 



fd^äumt fic gut ah, nimmt btc Wixabtütn mit einem 
fäbernen Söffe! ^erau«, legt fte in eine ©d^üffct, Vd%t 
ben ®aft gut einfocleit, . unb gtegt t^n über bie SÜtiro^ 
'bellen. SottiMm loerbeii fte in ein &La§ gefnOt, na^ 
|wet 7agen mit feinem 3»^^ befhent, ein in @trtntu€ 
geträu!te^ Rapier barauf gegeben^ gut jugebunben uub 
an einem !ü^ten Orte aufbekoai^rt* 

steife fd^öne Ouitten werben abgef(^alt, in öier 
bi^ fed^e gleid^mäßige ©d^ni^e get^eift, öom Äernl^QU« 
befxett, [ogleid^ in frifc^e^ Saffer getegt^ bamit {ie nic|t 
geK nmben, bann in !o(|enbe6 S^affer getootfmr unb 
ein {paarmal bar^n aufgefod^t. ül^bonn in einen 
fc^Iag jum Slblaufcn gegoffen. 2luf ein ^funb Guitten . 
nimmt man ein ^^funb S^^^^r läutert biefen mit ettt)o« 
Sßaffer^ ttonn bie £luitten gelod^t »urben, bid er fpinnt^ 
bann legt man bte JQnitten l^inein nnb lägt fce lodftn, 
Bt*. fic jiemlid^ h)eid^, jeboc^ nid^t aufgefprungcn ^b, 
bringt fie bann mit einem filbemen Söffe! in eine ©t^üffel. 
tä%t ben Saft no(^ ganj bidE einfod^en, gie^ benfelben 
mu bie Onttten imb fkt fte lantoam in ein &la§, 
mmn man fie einen Stag flel^en lägt. (Em in ®^iritn9 \ 
' geträuftee '^Papier mxh auf bie öuitten gelegt, baö ®Ia^ 
gut jugebunben unb an einem fällen Jütte aufbett)al^rt« 

808. SBeljdie Sl^t. 

Snbe 3uni nimmt man trelfd^e auögetüad^fene 9lüf[c 
bie nod^ leine ^arte Schale \)abtn, burd^flid^t fte öfter 
mit einer langen ?tabel ober ®abet unb legt fte ttenn 
Zage in ftifd^ed SSaffer, totU^e» man tftglU^ emotem 
muf. Sllöbann blanfd^irt man fic in lod^enbem SEBaffer 
unb gibt fie in einen ©ei^er jum Slblaufen. — SDlan 
sed^net auf dn ^^funb ä^üffe ein ^funb ^(fer^ lägt 
ben 3m!nr mit etma^ S3affer lochen, hi» et \ynmt, lod^ 
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882 du ^uda eingemad^te gcäd^tc 

bie 9Züffe bann fo lange barin, hx§ fic fd^tüarj unb 
todd^ finb. S)ann legt man fic mit einem ftlberncn 
Sdffet in m &la» obec fidneciim fKifm, iod^ tat 
3ucrev tiod^ red^t bU eht, gte§t tl^n IditliMtntt ftber bfe 

9iü[fe, binbet bicfe nad^ bem Srfaltcn ju unb fteflt fic 
an einen füllten £)tt 

SWan läutert ein l^olbe« ^funb B^ätt mit einem 
l^atben £luart guten SBeineffig, gibt ein ^funb fc^öne 
reife ©c^tooribeeren hinein unb lägt fte unter fleißigem 
Uttnülten eine @tiuibe fod^n; gieit fie iHii» f^IeUl 
in einen {ktnemen l^ofen, legt nad^ bem Srbiften ein 
irt ©^irituö getauc^teö Rapier baiauf, biixhd fie ju unb 
fteüt fte an einen litten Dxt 

810. ^nmhmtiu 

SSitt 5IÄo§ große^ bunfelrot^c ^reigctbceren tüerben 
rein auögefud^t, gemafd^en unb mit einem SSierteI))funb 
3uäer gut gefoc^t, l^ie unb ba umgerührt unb gut ab« 
%i^ifSxmt, bann in einen ^etnenten ^afen geffifit nnb 
nad^ t)oIIftänbigem VbfSlflm jugebtnken* fßtut beut 
©ebrauc^ uermengt man fte mit geflogenem ^üitx nad^ 
belieben* 

811. tteieranifei^e £)rangenf(|alen. 

®ie Orangenfc^alen tüerben jtüeimal öieruubjmanjig 
©tunben in frifd^eö SBaffer gelegt. ®aö Saffer täglich 
gcwed^felt. Sttt^bann t&gt mon anbere« SBaffer foc^enb 
ttexben, gibt bie Orangenfd^alen l^inein nnb {od|t 
botin toeid^, jebod^ ntd^t ju toA^, bo fte fonfl il^r \äfJ&^ 
ne« Slnfel^en öerlieren. hierauf gießt man fie in einen 
@et§er ober SDurd^fc^Iag unb läßt fte erlalten, niorauf 
man jebe @d^ale mit einem Znäfz abttodnet @o fd^toer 
bie @il^alen h)tegen, fo t^id nrivb ^ndtt genommc^r bec* 
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feI6e mit cttua« SSBaffcr geläutert, bann »erben bic <£ä}a^ 
Icn l^tneingelegt xmb eine 33iertefftunbe barin gefoc^t. 
{)ierauf iegt man bte @c^alen mit einem ftlbernen Steffel 
«if eine 0(atte \f€tcM, {lettt fte übte m mm 
t&1)Un Oxtf harnt bet S^än trodnet« S(m anbmt 
Sage gibt man ftc in ein @la9, jlopfelt ba^felbc gut 
)tt imb bekoa|tt fie an einem irodenen Qttt anf« 



812. Slejifdmarwelii^e im KiiffeMireii* 

5Wan fd^äle gro§e füge Slepfef, tl^eile fte in jmei 
Steile unb taffe fie in einem irbenen ®efä§ mit etma^ 
SSoff er gatt) loet^ bftttßen, tooranf man fte übtt Vlü^t 
cm einem KH^en Dttt flehen Ift^t Km anbem Soge 
läutert man ^udtt mit Saffer, bis er fpirnit, unb 
fd^äumt il^n gut ab, 2)ie älepfel »erben burd^ ein 
@ieb paffbt. ÜDad SKarf »irb al^bann in ben ^näzv 
SaäSfä, man vei|»et auf btet ^^b SKtttl anbettl^aib 
$funb ^ndtx unb läßt e§ unter fleißigem Umrüljreii 
brei SJicrtctfinnben lochen. ®ann füllt man bie 2)?affe 
in einen fteinernen $afen, toenn fte crIoUet ift^ legt . 
mon ein in ®}fmtu» getcäntte^ ^ofrier batranf, Unbet 
fte gut }n mib toool^rt fte an einem tfil^ten Drit onf* 
2Kan Derttjenbet bicfe 3Äarmelobe ju Äud^en unb üer*^ 
mifd^t fte aud^ mit älprilofenmarmelabe* 

813. ClttUteniitnrmelaiie. 

SReife £iuitten, (33irncn unb Stepfef burd^einanber) 
tocrben rein gemafi^cn, in foc^enbem Saffer meid^ ge* 
fotteu; bann and bem SBaffer gelegt unb nad^ bem @r<i 
lalten mit einem fd^mfen äfteffet abgefd^ält^ anf bem 
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SRcibcifcn gerieben unb burd^ ein ®tcb pafftrt. 2)ie! 
®(^alen ber JQuitten toerben in SBaffer gefod^t unb 
biefe^ Saffec gmn ^ndtxlänttxn üerluenbet, toa^ t§m 
eine fc^dne xMffiäft ^otte gitt «uf e« ^ttnk mwA 
rcd^net man ein ^funb 3ucfci^- 3fl 3"^^^ tntt 
einem Duart Quittentüaffer qut geläutert, rtil^rt man 
ba^ SDtart ^inein unb lägt ed !od)cu, ibid eine fd^öne 
trotte §atbe ^at; mug baiei fleißig umgetä^rt mei^eti, 
bo e9 fel^r leidet anbrennt* Oft t9 fe^r bttf etngeIo(!^t, 
taud^t man beliebige größere unb Heinere 93Icc^5 ober 
Äupfcrformcn in frifd^e« SBaffer, giett bic SWarmelabe 
l^tnein, (ägt fte erfalten unb ftitr^t jte auf toetged $o)net 
ober ^orjeDanpIattem 2>te SKarmelabe totrb an etnent 
lül^len Orte aufben)a[jrt. 

# 

814. ^agebttttenmarmelabe. 

9tmi|beni bie Hagebutten ausgelernt unb re<|t rem 

getoafd^en fmb, (ögt man fte einige SEoge im AeHer 
jlel^cn, bamit fie tDeid^ merben; bann fd^üttet man ein 
loentg ä&if{er baran unb Ui^ fte tod^en^ inbem man 
fte fUgtg uatrü^tt^ ftnb fte gati} todU^, paffirt man fte 
bnrd| ein ®teb. Vnf ein ^|^b SRoiI red^net man 
brei SSiertelpfunb geflogenen ^nätx. ^nitx unb SJlarf 
• lägt man unter fleigigcm Umrühren bid einfod^en, baun 
, füdt man fte in einen ^etnemen f^afen, (egt nad^ bem 
Sriaiten ein in @)rirtttt9 getrSttlteS Rapier boronf^ bin» 
bet ben Sopf mit Rapier ober SSIafc ju unb jiettt i^n 
an einen läuten Ort* 

815. ^ngebttttenmarmelabr anf anbere 9lrt. 

(Sin ^funb ganj fein geflogener ^^der ttnrb mit 
' einem ^fwnb pafftrten f)agebuttcnmarl eine l^albc ©tunbe 
in einer @d^üffel gerührt, bann in ein ®(dd gefMtf 
mit einem, in <S)iiritit4 getrftniten, ^tOfim bebedt, fttge» 
bnnben unb an einem 'Millen iOtte aufbemal^rL 
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S16. (StVittxmamüaU. 

<Sdi'6nt tetfe SBalberbBeeren metbeit burd^ ein ®kh 
pafftrt^ aUbaim mit ^nän in eine mefftngene ^fatme 
gegeben, gut üerrül^rt unb fo tauge gefod^t, btö e^ bi(f 
tfl. (2lu{ ein ^funb SWarf red^net man ein ^fnnb 
fein geftogenen B^^^^'^O S)önn füüt man e^ in ei» 
@Ia9 ober einen fieinemen f)ofen, ^eut nod^ bem (b* 
taften bmmf^ Belegt e9 mit einem in &fMba 

getrönften Rapiere unb beroal^rt ed gut jugebunben an 
einem fäi^Ien Dvtt auf« 

817. %pvü^\mmmüttH. 

®an^ reife, ujeid^e 2lprifofen werben mit einem 
fd^arfen 3Keffer abgefc^öR, oon ben Steinen befreit, mit 
gefto|enem ^ndtx in einer ©d^ttffel gut abgerül^rt, (2luf 
ein ^ßfnnb X^ntofen tcd^net man ein $fnnb ä/'^dtx). 
Cn^bann gibt man fte in eine mefftngene Pfanne, lägt 
fie brei ä5tertetftunben tüd^tig fod^en unb rü^rt fie lüäl^renb 
be^ Sod^en^ f^^igig um, bomit bad einlegen Derl^inbert 
misb. @o8te fid^ bie SKannetabe nnv ein toenig an 
bem Soben angelegt l^aben, fo mug biefelbe fogteid^ tn 
eine anbere *^^fanne gefüllt ttjerben, ba fid^ fonft Heine 
fd^njarje gafern barin jeigen würben unb bie 50larmelabe 
i^te fd^öne garbe uertieren mürbe. S)tefe SDtaffe fftSt ^ 
man nod| toonn in ein &la9 ober ht einen fUinenien 
f^afen, läßt fie erlaften, belegt fie alöbauu mit einem 
in ®ptntn§ qettänften Rapiere unb fteUt fte gut juge* 
bunben an einen {iil^len JÖrt* — 2)iefe ä^iormelabe lögt 
fU^ am begten jnr ©ance oenoenben nnb ^toA In» brei 
3al^re anfbetoal^ren. 

818. S^^tf^genmnrmelabe. 

Steife fd^öne B^^etfc^en loerben audgefteint, mit 
einem @liid S^ätt gau} weid^ gefod^t, (auf ein^niib 
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3n)etfc]^9en rcd^nct man ein §alb ^funb •3^*^i^) burd^ 
einen ®eif}er pQfftrt unb bann nod) rec^t bid eingelocht, 
hierauf mirb bte ä)tormelQbe taü in einen fteinernen 
^fett gefüUt, ein mit &}fixün$ geträtifte^ ^^Wfitx baraiif 
gelegt, gut jugebimbeii ttnb an cmeni ÜtlUn JOfte auf:» 
bema^tt« 

819. Siiirtfc^geiimiirnKlabe auf anbeire W^t 

2)te 3^(^(^9^ tonten in UüftvbtS fltoffef ge« 

legt, alöbann obgefc^ält, öom ^Jern befreit, mit einem 
©tili ^ndtx bid etngefod^t unb bobei flei§ig umgerührt, 
ältebann loiooam in einen fteinernen ^afen gefällt, bann 
ebenfo oerfal^ten vAt ootftel^enb* 

Stoetfdlgeiinuiraelibe a»f b(ittr m* 

dieife groge 3^^^f^d^^ loetben ou^gefleint, in einem 
itb^en Ziegel unter fieigigem llntrii^cen bid eingdad^t 
Sie mSffen ein ganj iMtt», fd^ioarje^ WM bilben/ ttio^ 

erft nad) jujei* biö breitagelangem Äoc^en etjiett toirb. 
(Sö ift ^ier angenommen, boö bie SWarmelobe nur bann 
gefönt mirb, menn o^ne^in $ener in ber Stüd}c untere 
lolten tmrb, nftndidl bed SKotgend nnb ht» WmäA je 
}n)ei @tunben.) Sitebann füQt nmn {te in einen fteinernen 
2opf, legt ein in ©pirituö getränfte^ -Rapier barauf 
unb bema^rt fte an, einem füllen £)rte auf. 93ei ®e^ 
brfinc^ ntmmt man einige Söffet t)on biefem ^Blu» l^eran9> 
gibt einen Söffe! SSaffer baran unb einige ®tihN|en 
3uder, fodjt biefe^ einigemale auf, öerrüljit einen Söffe! 
5Dh^J mit ctwa^ SBaffer, gibt biefe« Seigtein an ba« 
Mn^ unb lod^ e^ no^ ein menig, nnb bie .ältarmelabe 
ift fertig. 

821. €Müm^i*t. 

3tt)ölf reife fc^e iQuittenö^fel unb eben fo üiete 
dtttttentemn metben rein gemafd^eni in Diet ifftüt 



<gefcl^ttttn, oom Sttm^M it^xt, mit Aiftem Steffer 

:gum JJeuer gefegt, miä) gelod^t unb übet S^ad^t im 
äBoffer flehen gelaffen. SIm anberii J^ogc nimmt man 
bie fc^önßen ©einige i)txavL9, fd^ält fte fein ab unb 
legt fte eigenh. 2>te Uefotgen t^regt man mit bem 
SSaffer burc^ ein Sud^. SDiefe« ift bei* ©aft, toorauö 
ba^ ®elee bereitet mirb. — 2)ie '.^ernc trerben eigen« 
in Saffer gefoc^t, Mld^ed gUid^foU« äbet ^ac§t fte^en 
bleibt; biefe» SSaffer gehört }um 8aittem bei Bttdeci. 
(Stuf ein $funb ^nitx red^net man eine l^be 3Ra§ 
©aft.) Sin ^funb ^uätx toixh mit einem Quart 
toon biefem SSJaffer geläutert» ^ibann tuirb eine r)albe 
SRa| t^QU bem @aft baton/^egoffen tmb eine Sßitxtiüp 
flunbe gelod^t ^ietanf gibt man bie gutfidgelegten 
©c^ni^e ^incin, nad^ einer SSiertclftunbc nimmt man fie 
mit einem fitberncn Söffel l^crauö, gibt in ben ©aft eine 
^anböoll fein geftoßencn 3^^\itx unb lod^t i§n n)iebe( 
eine üSiettelflunbe, gibt bie ©d^ni^e abermato l^inein unb 
lägt fte tt)ieber eine SSiertelftnnbe fod^en. ®icfe« SSer* 
fahren mieber^olt man jum britten 3D?ate. ®ann nimmt 
man fte l^erau« unb lägt ben ©aft fo lange loc^en^ bis 
er eine fd^Sne rot^ gfatbe befommt nnb fo bid ift^ ba§ 
»emi man einen Ztop^m auf einen SeOer fallen Ift§t^ 
berfilbe fogleic^ beftefjt. Oiegt il^n bann burd§ ein ©icb 
in eine n^eige ©d^üffet unb füQt i§n nod^ \mxm mit 
einem {Ubenten Söffe! in ftetue (Setöegtäfer^ meiere man 
ttn)ttgebttnbett ad§t Sage an einem Hilgen Orte ftel^en 
(ägt. 3lad) biefer ^dt legt mau auf jebcö ©cicegia« 
ein mit ©piritu« geträufteö Rapier unb binbet fie mit 
einem $a)uer ober $ta[e ju. — S)ie Ouitteufd^nif^e 
loerben nur bei^alb mitgeloc^, bamit boi ®A6t eine 
fd^öne rotl^e ^arbe Befommt* 2)ie ©d^nif^e totiä>tn in 
ein ®(aö gefüllt, einige Löffel @elee barübcr gegeben, 
uac^ jmei Sagen mit in ©piritud getränttem Rapiere 
bebedt, )ttgebiittbe(i mib an . einem {ii^n JOrte oitfbe><^ 
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aufleben unb ttxtotvbtt fte meiflen^ }ut; ^erjierung ber 
Sorten. 

Steife große Himbeeren preßt man burd^ ein Xnd^^ 
lä^i bcn Saft jt^ei' b{§ brei Stage im ÄeUer fte^en^ 
unb gießt t^n bann mit ^urttdlaffung be^ ®a^ed herunter«, 
attf ein ißfunb @aft xc^ttet man ein ^nnb 3nder, 
toelci^en man imt eisiim Indien JOnort ttaffet ganj bftf 
läutert, ben ©aft l^ineingibt, benfelben Peißig abfd^äumt 
unb fo lange toä)i, biö er gan} bid ift itnb perlen 
ntod^ SDann fällt »an t9 in Keine ®eläegläfer, meld^ 
man od^ Sage «n ecnem Hillen Orte offen flehen läßt, 
legt alöbann ein in ©pirituö getränlteö Rapier barauf, 
binbet e^ gut ju unb bema^rt ed an einem l&f^Ua 
OtU auf« 

82a. dii)anni«anrgel^r. 

(Sin $fuub fein geflogener ^nitx unb ein ^funb 
rot^e Ool^annidbeeren derben in einer meffmgenen Pfanne 
pdbcn SDKmites anl^attenb gefod^t, l^bti fleißig abge« 
fd^änntt tttd) nmgeriil^Tt Z)ann läßt man biefen Saft 
burd^ ein ©ieb in eine ©d^üffel laufen, füllt i§n nod§ 
toarm in ®läfer, binbet biefc nnc^ gänjUd^em Srfalten 
mit $ergament)}apier ober einer ®lafe gut jn nnb ftdit 
an einen f&ffltn Ort 

824. »eidlfelfaft. 

9te{fe große SBeid^feln nierben Don ben <Sttebn^ 
befreit, in einer @d^ffel gerbrüdt, eine 9tad^ an rinm 
lii^Ien Ort gefteltt unb am anbem Stage bnrd^ ein £nd| 
gut auöge<)reßt. SWan red^net auf eine SÄaß ©aft ein 
$funb ^ndtx, Unterer toirb geläutert, alebann ber ©aft 
i^inctngerttlct, barin unter fki|igem ttbfd|ättman unb Um« 
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rül^rcn adft SRtttuten gclod^t, — f^ritod^ gießt man ben 
©oft burd^ ein ©ieb in eine Sd^üffef, füHt il^n launjatm 
in tleine ^((ifd^d^eit ujab fto))feIt tl^n na(| bem Srfatten 
gut 2U. ßr toirb an einem !äl^Ien Orte aufbeioal^rt — 
€$oOte ftd§ fpstet anf bem ®afte @d|{mme( geigen, fo 
^ebt man benfelben rein l^erunter unb lägt ben ©aft 
tteuerbing^ no^ ein paarmal auflod^en, toornad^ er {td^ 
mel^rete dal^re l^filt« 

Steife, rotl^e . Himbeeren gibt man in eine ©d^üffct 
unb [tedt fte eine 9tad^t in ben &tütx, bamit fte red^t 
faftig werben« Km anbem Sage gibt man fte it^ ein 
Stt^ nnb pxt^t fte cin^. 2)iefen ®aft fl^Dt man aber« 
mal8 jtt)ei bi§ brei Sage in beu SeHer, bamit bcr Saft • 
fid§ flärt. Sin ^funb ^nin läutert man mit einem 
JDuart SBaffcr, gic§t ol^bann ein ^funb @aft baju, 
ben S3abenfa^ Ifi§t man }nrftd^ to^t iJ^n ted^t gnt, in« 
bem man t^n l^ie unb ba umräl^rt unb fleißig abfd^Sumt 
S3ei ben ©äften muß man gerabe bie rid^tige 2)idEe er^ 
a^atl^en; tft ber ©aft biinn eingefod^t, l^ätt er ftd^ oft 
nid^t dfi er }it bi«, ifl er bem (M6t fil^nttd^ 2>er 
f)imbeerfaft tüvA hmn in eine ^orjeffanfd^üffcl gc* 
goffen, lautoarm in Heine f^Iäfdfjd^en gefüllt, ift er falt, 
tüetben neue ©töpfel barauf gegeben unb Befonberö mit # 
Rapier flberbunben* ^id man ben ®aft Dermenben« 
fo ifl e9 empfel^Ien^ttiert]^, fogleid^ ba9 ganje gtäfc^c^en 
)tt t»erbraud^en ober n)enigften9 nac^ einigen Sagen, ba, 
wenn man einnint etmaS ton bem ©afte l^erau^gegojfen 

fxäf berfelbe nic^t mei^r fo gut l^&tt« 
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SReifc große Stvtt^äi^m tüerben in ©imflgtäfer ge* 
fiUtt, oben ein @gl5ffe( fein geflogener B^der barauf 
gegeben nnb mit einet Stafe fefl j^gebunbeh* hierauf 
bebeA man ben S3oben etned eifemen fteffete mit 
^eu, fleßt bie ®Iäfer neben einanber l^inein, bo^ 
fo, bag fte {lif niäit beull^ren, m9 man baburc^ Der^ 
j^inbent, bog man ^en basnnf^en gfbt, bann giegt man 
fo titel fofte^ Saffer batan, ba§ e9 ben |)att ber @iafct 
ciieic^t. 2)er Äeffel ttjirb fobann jnm ^euer gefcfjt uub 
bie 3^*^^f^9^" S^onjig 3Kinuten gelod^t, bi9 l^te unb ba 
eine auff))ringt, vorauf man {te t>om Sener nimmt, mit 
einem £ttd^e gnbedt nnb in bem |!»ett nnb SBaffer eine 
3laä^t flehen lägt* — ^nt anbern Stage nimmt mon 
btc ®(äfer Ijerou«, trocfnet biefelben mit einem STudjc 
red^t gut ab unb bekoal^rt fte an einem lül^Ien trodenen 
JOrte auf. 

827. föeidifeln in 2)nn{l 

828. ^mttlknm im Smft 

829. SRitabeOen in 3)nnp 

830. mmvn in 

werben auf gleid^e SBeife bereitet, bie Äirfdjen müffen 
iiß iur ^Slfte be^ ®lafed ©^ft gebogen l^aben. 

83L «^rifofen in ^nn% 
^Hiäjt )n reife Slprifofen »erben abgefd^ält, ^albirt, 
ber ®tein herausgenommen, in SDunflgläfer eingefüllt 
^ — ©ann Untert mon ^xidtx fe^r bicE unb gicgt i^n, 
menn er laumarm gemorben, über bie Slprifofen, binbet 
fte mit einer ®(afe gut )u nnb lod^t fte jel^n ä^innten 
in S)nn{t 
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ÖfPö/ 3"*^^ "«t^ ©elicbcn, eine ganje 
• rlnbc, einige 5rtelfcn läßt tnan gut jufainmen fod^en, 3fl 
Uefe Smfftgfeit loft, gtegt watt ^ ttbft bie ^tetgel« 
beeren, läßt fte einige Sod^en an ber ©onne jlel^cn, 
gießt beu @ffig l^erunter, fo(i)t t^n abemtot« gut unb 
gießt i§n {alt loieber über bie ^retßelbeeren, binbet bie« 
fetten }tt unb {Mt fte an etnen li^le^ Ott 

m: «irfdien in m% Mb min. 

3tüei unb ein l^aibc«. ^funb ^ndtt wirb mit einem 
Onart n)eigen SlBein unb einem JDuart @fftg geUutert* 
S>m ^fuiib an^gefteinte fd^arjc ^er^!itf(^en legt mon 
in einen f)afen mit einem ©tüdi^en ganjeu 3'^"^^ 
fed^g 9?e(fen. Senn ber 3"*<^^ erlaltet tft, fd^tittet man 
il^ über bie ^trfc^en unb- fl^eQt biefe über .an 
dnen tü^ten £xt4 ottbcfu Stege gu$t man ben - 
9üfi üi, i^t ifffi unter fleißigem Hbf^ninen toieber 
unb gießt il^n fod^enb über bie Sirfd^en, »eld^e mau 
unjugejbiinben übet 9?ad^t fte^en läßt» — 3Cm britten Stoge 
Io(|t man 3^^ unb Strfd^ brei 9)7inuten long auf, 
gibt bie IHrfd^en nttt einem ®d^anmtöffel in einen flet<» 
netnen ^ofen, fod^t beu ®aft nod^mol« gut auf unb 
gießt tl^n launjorm über bie Äirfd^en, läßt biefelben jwei 
£age ^l^en, binbet fte mit einer iBIafe }u unb fleDt 
fit Qtt einen Uffian Ott. 

m. mtimn in «rffig. 

©ttter Seineffig mit foöiel S^itx bi« er fel^r 
füg tfl, einer fleinen 3totntttnbe unb einigen 9!eIFen 
ttntb gut geliNl^t, mna^ man ben-^ffig antffä^Ien läßt 
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3n (Sfjtg eingemachte Srftc^te. 



SSon großen fd^önen SEBcic^[eIn tücrbcn mit ber ©c^eerc 
bic Stiele l^alb obgefd&nttten, bic SSeid^fcIn in ein @Ia« 
gelegt unb ber @fftg {alt barüber gegoffen, fo ba§ ber« 
felbe bte Sßetd^febt tooDfläubt^ bebe«. %nftaä ber 
©cid^fel fSntien mt^ große Ätrfd^en genommen merben* 
2)0^ ®fa0 n)irb jugebuubeu unb jmei bt^ brei Sßod^en 
jum ÜDefttQiren an bie ©ootte geßedt, bana an emem 

NB. »S nttm boi SipHIireit Domcbett, fo lod^t man 
bcn Sffitttto^ eimnol <mf^ (Sit i^n eyfo&teii unb gibt i^n gum 
pdten aRoIe barüber. 

885. e^toiirjbeereii iit @ff{g 

koerben ebenfD be^oobelt toit M^i^dn Mx. 834. 

836. <3^etf^eii in Orffig. 

Steife große 3^f4fl^.^^^ @titUit 
gef)p^t/ jebe mit einer StfllM -etnigemalie geflupft 'ttnk 
forgföltig in einen fletnernen 2^opf gelegt. 3)ann eine 
gteid^e SWifd^ung r>on Sffig unb SBcin, mit öiel ^ndtt 
öcrfüßt nnb mit einigen Steilen unb einer 3^^^^*^»*^^ 
gelod^ — 2)iefe SRifd^ung n)trb (alt Vitt bie Btoetfd^gen 
gegoffen unb muß einen f^inger l^od^ barüber ge^en, nad^ 
einigen Stögen n)ieber abgegoffen, aufgefod^t unb toenn 
eilaltet wieber barnbet gegoffen. 2)er Stopf wirb i^ieiÄuf 
attgtbnnben unb an einen tü^Ien Ort gefleOt 

837. 8»iitpiitttß. 

SWittelgroße (Surfen h)erbeu abgefd^ält, ber Jiänge 
nad^ l^albirt, bie Serue mit einem Meinen filbernen Söffet 
audgefd^abt, bann j[ebe ^ätfte nod^ .einmal butd^f (Quitten, 
in eine @d^üffel get|an nnb, etnia9 etngefa()en, eine 9lad^t 
flel^en gelaffen.> 9m anbem Sage troAtet mein bie 
©urfen mit einem S^ud^e gut ab unb legt fie in ein 
©lag. hierauf tpirb eine 9J?aß (gfftg mit einem l^albeti 
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3tL 9iU ew|»iu#e mä^> 343 

Ttnbc fod^cnb gemad^t, laumarm über btc ©urfen 
goffen^ meldte mä) im SrloCten jugebunben an einem 
fielen £)ile oiifbMal^ Mitai» 

m. Senfgnrleii. 

2)te abgefd^öüen Surfen werben bei: Sänge na(|. 
l^«IUrt, tM>n hta fernen kftett^ in bicf gbid|e Steile 
gefd^nitten, rittoefatjen nnb fiBer 9l«(!^i tn ben fteBe» 
gejlefft. 3[m onbern 2^agc tuerbeu [ie mit einem Stucke 
gut obgetrotfnet unb in einen fleinernen Sopf gelegt 
3)(um toiS)t man in gutem Sein^ftg einige Pfeffer*« 
Umttf ähuleirfront ober SofUiatm, eine ®^e fpani» 
fii|en Pfeffer; fotoie um brei Äreujer ©enfme|l, n>eld^e« 
mon in ein Icinencö ©äid^en binbet. ®tefe« Sitte« 
giegt man über bie Surfen unb n)irft aud^ einige gan^ 
©enfldnifr linein. Sünb bie (Sinrien loH^ binbet nuin 
fte in nitb fMDtt {k an einen iSl^feR Oft 

839. Senfgurfen auf anbere 9lrt. 

äKtttelgroge ^nrfen n^erben abgefd^ätt^ l^olbirt^ mit 
'Ctttttn l^en fUbccnen Sdffel bie Amte an^gefd^ob^ 
in eine ©d^üffef gegeben, gut eingefaljen, unb über 9?Qd^t 
in ben Äeüer geftettt. ^m anbern Soge trerben bie 
©urlen mit einem jtud^e abgetrodCnet, bann in einen 
fleinernen $)afen gelegt mh s^oot fo, bat tnmier sttnfci|en 
eine Soge Onden eine S^njal^t ®enfIomer gefhent 
inerben. 2Iud^ njirb eine ^albe ©tauge äKeerrettig, in 
Heine bfinne ©d^eibd^en jerfd^nitten, bajwifd^en gelegt 
mä> fo fortgefahren^ bi^ ber |)afen fafl üoS ifi. 3Ud« 
binn toirb fe i»tel lümtnefftg, bt# bie iSnOm bonttt gnt 
lebedt finb, lod&enb gemacht, l^eig barübcr gegoffen 
unb eine ©d^atc fpanifd^er Pfeffer borauf gelegte, 
^ttin ber (S^g. {oit gemorben \\t, tüixb io» ©efög 
gnt }ugebunben «b an einen fit^Ien Ort )nni 9#e* 
toal^ren geflettt 
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m AlciKe (Sf figgiirteii. 

ftletne ®itt!en tottim ölen mb itnten )ttgepu|t^ 

rein geiüofd^cn iinb mit einem ?u^e abgerieben* 2luf 
ben ^oben eine@ ftctnernen £o))fed ober^ n)enn man 
eine gfüfere Quantität ettijitiiio^fii l^at, etned fleinett 
fd^n gehrottd|ten föetnfäg^en^, metben reine tteitttroit« 
benblättcr gelegt, Ijicvauf eine fage ©iirlen, bann cht* 
Sorbeerbfntt, ^'^fefferTörncr, ©uvfeiifrant, 9lclfen, eintge- 
Keine @d^ni^c^en abgefc^älter WIUtmtÜQ unb (Sfitagon» 
haut ®o fd^tt man fort, btt e^ ooft ift, gte^t bMtt 
geMI^It^en, ungefod^ten Sfftg baran, fegt einen ffoinetr 
S)e(fel öon §oIj boronf, ben man mit einem Heinen 
©tettt befd^njcrt. 5Rad^ öier Jagen tüirb bcr (Sffig |er» 
tmtergegoffen. — Sfuf }koeil|nnbert @tüd nimmt mant 
eine Heine ^anbDoB ®o(j, fel^r guten flMnefftg, einigt 
©dualen fpanif^en ^^3feffev, toijt i^n uitb gießt i^n über 
bie ®ur!en» ©inb biefelben erfaltet, bedt man fte mit 
Sranbenlaub unb einem Studie ju, bccft einen 3)cdel 
ben ^o(} baranf, befd^mert fte mit einem ni^t }u fd^eren 
Stein nnb fleKt fie an einen füllen Ott. — 5ßod^ t)ier^ 
gel^n Sogen ftnb fie ^iim ®ebrnucf)e gut. 5Kan wimmt 
fte jebe^mal mit einem ftlbernen i^öffel ^erau^« 

Äleine ®urfen merben oben unb unten ein menig 
abgefd^nitten, rein gett)afd(fen, mit einem Sud^c abgerieben^ 
in eine ©d^üffel getl^an, eingefatsen mib €ine Kad^t in 
ben AeOer ge^eOt %in anbem Sag troAiet mon 
lüieber gut ab unb legt fie in einen fieinernen ^afctt^ 
9hin fodjt man gett)ö()nlict)cn @ffig mit einigen Pfeffer* 
lörnern, ein paar 9ielfen, etmoö ®a(j unb gießt biefen 
Qffig fiber bie fSutkn, toe^e nad| bem ISrIatten gut 
gugcbnnben nnb an einen Wielen Ort gcjtefft toerben. 
SIm a^ten Stage giegt man ben Sfftg dou ben ®ut!en. 



L-iyui^üd by Google 



maä^ \t^)x guten SBcinefftg mit ©atj, SRctfcn/Sorbecr*^ 
UM, ma ®ätok fpanifii^en Pfeffer ittA ^ßfcfferlörnem 
ttd^enb, utib gtegt t^n no^'tem 9daUm on bte <8itileti^ 
ncbfl etujaö ©urfenfrout. 3)tc ©urfcn btnbet man gut 
ju unb ftcHt fte an einen lül^Ien Ort. — äluf fünf^uijbö* 
@utlen red^net man )toei ^ag ISSeinefftg. . 

SWittelgroßc @urlen Werben abgefd^ält unb fein* 
Höttnig gef^nitteu ober gehobelt, in eine @cl^ü[fel ge^i 
t|otE, g«t enigcfidieit Mb iüu Ko^t in ben Seiler ge«^ 
fhdit; Km anbetn Sage gibt tnan fte m ein £it#r ttitbr 
preßt fie gut auö, bamit baö ©atjnmffer megfommt. 
3)ann nierben fte in einen beinernen 2o))f getl^an. 
f)i£cattf Sffigf etwa« ©alj, ^fefferlörner, einige MtiUn 
wA stDet ®d^en tiom ffwntfii^en ^IH<fl^ S^Mt usb 
Qit'bie <9uifeit gegoffem ®faib biefe «fettet, [o giegt 
man ©alatöl, o^ngefä^r ein f^ingerglicb l^oc^, barübcr 
unb fiedt {ie an einen füllen Dxt Siox htm ©ebtaud^ 
l^ebt man mit einem (tUbenten Söffet ba« Oe( jnrfii, 
fa§t 9ndm l^eeaud^ ma^t fte mit €fftg, frifd^ent Oä, 
Pfeffer unb etwaö ©alj gut burd^einanber unb gibt fie 
jum 9?inbfleifd^. ®om alten Del barf nic^t« ba;(u 
iommen, ha ba^felbe gern ranjig wirb unb nuc 
3nm S^^^ leidstem 4litf6ewa|ven9 an bie (Sndeii 
lontmt 

843. ^o^nen in @f{ig. 

!S)es Qol^nen mbb am beiben @cttai bet Snbctt 

abgejogen, biefefben in biete^ige &&iUfm gefd^nitlen, fai 
einen Peinernen §afen gelegt, gut eingefaljen, Sftragon* 
unb ©urfenfraut baju gegeben. 5Dann ntad^t man guten 
SSetneffig mit ^feffcrttrmwt uiib JRellen lod^enb, unb 
gie|t t§n an bie Sol^nen, MU^e man <dtt MtbeK U|t 
unb gut jugebunben an einen lül^len Ort (ielft — 8or 



SM 




bem ©ebraud^ l^ebt ntQu fie mit einem filbernen S5ffel 
\)txan9, ftebet fte in !o(j§enbem ©aljkoaffer tueic|, gibt 
tu cisim Z)ttVf|fcl^Iag, ü6trste|t fte nät UUm ^Bki^, 
wA fügt tl^neit mu^ bem ^(atteit gefd^mttene S^nUMm, 
(Sfpg, Oel, ©alj uub Pfeffer bei, toorauf man fic gut 
burd^einanber mifd^. 



2)ic 33o]§nen toerbcn tjon bcn f^äbcn befreit, ge* 
toafd^en, länglich fein gefd^nitten, bann in ein Sögd^en 
ober C^afettf beffen •Sobeit «it. äBeintranbeniaub belegt 
tfl, getl^ nnk jtoat in ber SBeifer bog mt Sage 
äol^nen, bamt @oI) ttnb ein toenig ^ol^nenlraiit fo{gt; 
hierauf werben fie mit einem l^öfjernen <StömpfcI fefi 
etngebrücft, bis {ie @aft {teilen, bann fommt lieber 
ch» Sttg« SÖP^pmLf @ati tmb J^&ol^net^]tt itstb tirifb 
»iibei fefl etngebrfidl« 9fl ia» ®efäg fafl boO, legt 
man Seintraubeiilaub, ein 2^ud§ unb einen ^öljerneii 
3)edet mit einem ©tein befci^n)ert barauf. 5Rad^ öierjel^n 
Sogen fd^öpft man bie iöeije ob, loafi|t boi^ £ud^ rein 
oMf wä^ tM SdtdU^ff^ teintgt wtUf ninmt tutri^ Sdt» 
botf 89ol^nen l^enntd, gie§t al^bann eine Wla^ ^at^^ 
n^affer baran, betft baö 2;ud^ uub baS 93rettc§en barauf, 
unb bef<i|tt)ert ed toieber mit bem.@tein. S)ie ^eraus« 
gemmmesMit Sbo^jom niSffert num ibtt iU^t ein, gtf|t 
ba9 Saffet l^eiimtee, mad^t anbeve^ StifTet mit €ia() 
lod^enb unb 'fiebet bie ^o§ueu barin todä^, atöbann 
gießt man fte jum Slblaufen in einen ©urc^fd^Iag. — 
5Dann gibt man ein @ttti Butter * in einen Stiegel, 
bin^ bie Colinen mit ttiM Pfeffer, mtb ein« Siiffet 
DoÖ ©raten* unb f^Ieifd^brü^c barin toeid^, ftaubt bann 
einen (S§ti)ffel SWel^f baran, nub lä^t fie nod^ etwa« 
lo^en» ^or bem älnrtc^ten mfjßt man ein koentg fein ge« 
»i^tit ^dnptnbottt bmm. 



&44. ttingefnl)fn( SJu^ncn« 
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? . 845. ©djltiamme (5ßUj«ttge) m dfflg. 

effig, 'emige Kdkn wb ^feflvtlteiter, ein , 
SMleottatt lägt man lod^oib toeibett« 2BS|teiiU)gm 
fht|t unb tüäfc^t man ganj Heine ©d^tt)ämnte in bei 
@rö|e eincö gtngerl^ute« rein, fod^t biefelben in bem 
ttfjlg jcl^n ÜJJinute» long, ^eBt fte bann mit einem frf^ 
lmetr:£öffer tii ttti ]|o^e« tttnfnbgfat, tt^ bcn «ffig 
no(i| ekte l^atbe Stunbe fod^en, tagt tl^n {alt metben 
unb giegt tl^n bann über bie ©d^mömme. ®er @fftg 
mug bie Sc^mämme bebeden. Stad^ einigen ©tunben 
totrb ba^ @Ia9 mit.etnei: ^kfje jugebunben unb an 
einem 

846* Sanerlrant einjitnia^eii. 

jBon feften ^cautfö^fen n)erben bie äußeren Glättet 
obg^^, mit etiim diMbQ|^M^iiber Sieffef bot Stengel 
an^efbd^en, bann mtbefartig etngel^obelt 8ttf l^utAerft 
Ärautföpfe red^net mon anbert^alb ^funb ©alj. ^yxxsx 
(Sinmoii^en eignet fid^ am beften ein fd^on gebraud^te^ 
SSfinfÜ^d^ett^ n)e(d^e9 güt au^cfil^t ttstt oitögemafd^ 
ttiitb« fbtf bett .^iobeit be^fcOcii tegt «um teilte Avaii6f 
bliitter, bann öier Ringer ^od^ Äraut unb ©ofj unb flögt 
e0 mit einem l^ötjernen ©tögel red^t fefi ein, bi^ cÄ 
SBoffer jiel^t, bann fommt n^ieber ©alj unb ^aitt, tDet:^ 

e&enfoll« eingeftogen Mritb, unb fo fftl^tt mo»; ftctp 
bi« ®alj unb firaut ju (Snbe ftnb. 3"^ Srjieluttg cbm 
fd^önen gelben Ö^tbc fann ntan aud^ l^ie unb ba einige 
Srbfen barimtei: legen. Oben auf ba^ ^raut legt man 
^oattbiOttey, eitt »mged @a()Mffes au^gewafd^eneft 
£tt^ ein viuiM Svell unb einen» fd^tteien Stein. Sbite 
fid^ beö anbetn Sageö oben auf bem ^raut fein SOSaffer 
jeigen, fo giegt man ungefäl^r eine 3)tag SEBaffet mit 
etma« ®alj baran. — 50?an lögt ba« Äraut Diejrje^n 
bid. brei im «eüer fielen, M {t(| oben 
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Quf bcm SBaffer ein ^äutd^cn bittet, bann fd^öpft man 
ba^SBaffet, beDor man ben ®tetn ^etuntetl^ebt, ab, mäfc^t 
kd« Znif intt tonnn .SBoffer fpA aii§, det^o ba« 
S3rett(i^cn. ©oöte ba« Ärant on bcn ©citen Detbovieti 
fein, fo pufet man eö rein ob unb nimmt iiad^ SSebarf 
^oitt l^erau«. Seim ^uma^ be« ^ägc^eii« bleiben 
bmm bte atten fifautHfittev mg^ mb legt wum flott 
beffen M tdä üM^tm^äfmt Sttd^ botmif, folote boi 
S3rettd^en unb befd^toert bad ^raut mit einem memger 
f(|koeren ©teitu 



Obnjol^l ni^te etnfod^et unb leichter tft aU bte ©e* 
rcitung cincß guten Äaffec'^, fo trifft man bod^ fel^r 
l^ätifig, fomol^l in gamilien aU aud^ in Strt^^|äufern 
ebrnt mift» Mttiger att foo^Ifi^cdenbeii ftoffee. 2)ef 
Qintnb fifgt «SetUngl in trielcv S^fleii in ben^ ait^ 
fefparungörücf fiepten üermcnbeten ©urrogatcn; allein fel^r 
oft lommt e^ aud^ oor, bag Kaffee Don befter Qualität 
falfd^ bel^anbelt, ju einem ganj ungentegbaren ©etrfinfe 
toitb* toiA bal^ bei bcr l^nttigen oBgementen See« 
Breitling be« Äaffec^ l^ier am ^Ia(je fein, etma^ ein* 
gc^enber biefe« Kapitel ju be^anbeln. — £)er feinfte, 
ober aucfj t^euerfte Äaffee ift ber SÄoffa, übrigen« wegen 
fenM %inM «rielcn 8Renfd|m md^ }Utrfts«d^. SMefem 
{owntt ber 9ooo^ bct in $arle rnft 4h:a§e fel^r «et« 
fd^ieben ift, om näd^ften. 2)ie befte ©orte ^at braune, 
gro§e 93o]^nen^ auc^ bie gelbe ifl nod|^ gut; geringer 
^b bi€ grünen ^olfum. (Sin fel^r guter ifl ber ®n< 
rittow, 011^ ber ^^mMito tfl ein fel^r ongenel^er Attffee« 
(Stn fei^r gangbarer Kaffee ifl ber S)omingo, er ifl 



847. Stßin. 
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weniger fräftig, aber triitb unb gefunb, ^äufig aber unrein, 
mit ©tein^cn üernüfc^t. ®et)or man bcn Sfaffec brennt, 
mug man i^n genau burd^fe^en unb Don fauligen ^o^nett 
Mb .ffmfUgjen Ihitcttttgfeiteit ffiiibem. toirb btffaWft^ 
^§ ber ßaffee bufd^ Sofd^en an @t$rle unb angenel^meM 
®t\i)xmi gewinnt Sic möd^tcn ba^ ba^iu gefleüt fein 
(äffen, ][ebenfa(l^ aber mirb tt baburd^ appetitlid^er unb 
Mtgnkm nritb ber lünfUic^ gefärbte finf^ bäbtttc^ entfävbt* 
flSW moii beti ftoffee n^afd^en, fo mn§ Mt§ ttrit lattem 
SBaffer gefc^cl^en, man reibt i^n fdjneü smifc^en bcn 
^änben, fd^üttet i§n bann auf einen ©ur^fd^lag unb 
äbe¥gie§t il^n mit frifd^em Saffer. S)ai;attf teoänet man 
tl^ mit etiteni Sud^e ab imb ia§t i^n an einem tootmen 
Orte trodtnen» — SSom ©rennen be« Äaffec« l^ftngt bit 
©efc^mad ttJefentlid^ ab, er barf tt)eber ju ftarl, nod^ ju 
fd^mad^ gebrannt fein, ©eim brennen bebient man ^ 
cinec von (Etfenbüd^ mfettigten fiaffeetcommet, e« ge« 
fc^iel^t am beflen Bei einem nid^t gor ju flovten^ abet 
boc^ lebhaften j$cuer unb gmar fo lange, biö bei Kaffee 
eine ganj gteid^mögige faftanienbrauue garbe ^at unb 
bte Sol^nen ftc^ leidet brechen taffen. ^nm fogenannten 
@f|mt<)m bacf bev Aoffee aber ni^t baimett* SSM 
©c^njitjen ift ba^ ^eröortreten ber öligen Steile; wenn 
c8 baju lommt, fo tierlicrt er an Stronta. ©obalb ber 
ßaffee ^tnreic^enb geröftet ift, fc^iUtet man i^n entmeber 
in ein gefc^Ioffened ^efitg, tooiiit man i§n tilc^tig fd^fittett, 
ober auf ein ftad^e^ offene^ ®efc^trr. ^nm fd^ueOen 
(Sriatten fc^üttet man t^n ausgebreitet auf ein grogeö 
$a{)ier ober in ein groged f(ac^eS @ef^irr. S)amit bie 
feinen Skalen, bie fid^ koöi^renb bem brennen ablöfen 
unb bei bet ^S^ereitung einen nnangenel^men defi^mad 
l^erüorbringen roürben, baöon abftiegen, tt»irb ber Kaffee 
nod^ marm (cid^t gefd^wungen unb bie ©dualen abge= 
blofen. ^at mon i^n jeboc^ in ein tiefe« gefc^loffeue« 
Oeffif gegeben, fo genftgt baf @il^&tteln. — ^um Wa\^ 



9fO (^tixmU, 

bctüQ^ren be^ Äaffee^g üertüenbet man am bcften eint 
©tcc^büd^fc ober eine gtafc^c mit m\kx ^at^öffnimg, 
iKi: Toffee ttiug xwmtt feft uerfd^Ioffen aufbetoa^rt tott^ 
bcn« Ittid^ batai^ }u ad^tin, bat kie IDHl^, Ut 
won }ttm SDtol^Ien Mlociibitr ind^t }u grob, lAci mt^ 
nidlt all ju fein mal^Ie. — Sü« aKgemctnc Siegel gur 
SSerettung eined guten ^affet'd ift bead^ten^ ha% berfetbe 
ftetf .fi;i((| gebrannt^ frif(i^ ffmcSfün, mib f nf(|. Jwixitel 
fein iittl« 4^ ifl ansutatTjen, {leM feilte, mm Mti| 
treuere ©orten ju faufen, bie geringeren bittigeren ©or^ 
ten finb weniger mol^Ifd^medenb unb fmb m(|t fo auö« 
giebig, 2lttf öic« Staffen Kaffee rechnet wan ju einem 
«iiittdftecieR^ guten 9^tn^ 3^ 
einem florlen Kaffee, ben man getoöl^nli^ unmittelbof 
nad^ bcm SKittageffeu trtnft, nimmt man ein io^^) Äaffee 
für jebe Za^t. Stad^bem mau ben gemahlenen Kaffee tn 
bie Stafd^ne geü^ bxiUtt man t|ii nrit bem @tam» 
pfer gut nieber, fibergiegt il^n mit einei Saffe ftebenbem 
äBaffer unb bedt i^n fogleid^ ^u. 3ft bieö SBaffer burd^* 
gelaufen, fo giegt man bad übrige Saffer nad^ 93er« 
^ättnig be^ Derbraud^ten ^affee'd unb ber gen)ünfd^ten 
eible bavübet« Kad^bem man l^anf ben Kaffee no^ 
titoa fünf SD^iinuten rul^ig fieljeit gelaffen ^at, ifl er 
fertig» — 2)er SBol^Igefc^macf beö Äoffce'g njirb burd^ 
guten 9lal^m bebeutenb er^ö^t, berfetbe foQ^ fobolb er 
obgetod^ iß, fogIeic|i netmenbet tvecben. 

848. S§ee. 

(Eine ^albe SDtag Saffer lägt man foc^enb »erben, 
gibt in eine Sanne ein Sot^ S^ee (yis ^fttfte ^erlt^ee, 
jur $ä(fte Yufftfd^en); gießt mifn eine i^albe Staffe 
lod^enbe« SBaffer baran, lägt i^n einige 2Kinuten jlel^cn, 
bo(^ ja nid^t ouf ber $itje, benn bieg mad^t ben S^^ee 
fd^arf unb fc^le^t, bann übergiegt man i^n nod^ brei<= 
big tmsrmal mit bem no<| übrigen lod^enben JSofferi ttft 
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Iffn einige SNIiiideii ttnjiel^etf ufib fet^ttt il^n. ÜDajt gttl 
man roi^en ober abgelod^ten 9ial^m, ganj nad^ SeUeben. 

849. 9tt\omixttx 

Wtan bereitet bett Stl^ee sletd^.bem Dorbefd^ebenem 

— 3n einem SEopfc tuerben injtDifd^en brei Biö Dier Si^ 
bottcru mit fot)ieI 3^^^^^ f^^§ 9f^W9 ift flwt aBge- 

Tftl^ct, eine OBertoffe lod^enber dtal^m imb btet Oboc^ 
toffen Iod|enbe( X§ee nutet bcflfiitbigem Zt&^m bwm 
gegoffen, anf ber ^i^e gut abgefhiibdt, (abgequirlt), Mi 
fxäf ©d^aum gebilbet ijat, l^terauf qtegt mau i^u in eine 
dtal^mlanne* Man \ixt)\xji Wcat bo^u« . . 

850. m\ttt^n. 

3tt)et iottj n)ci§en ^onbi^juder toä)t man in brei 
Obertaffen SBaffcr, öerrü^rt jtoei Sibottern mit einem 
Söffe! lalten SBaffer in einem tiefen ^afen^ gie|t ba§ 
lodllctibe SBaffer uniet bcfUbtbigem H^xtn bmrait^ %m 
beft e^ gut ab ntib fiUtt im Z^tt fog^eid^ in eint 
Stal^mlanne. 

851. äRildi^attbeiiit. 

(Ein ®ä)op\^tn guter 9tei^m toxxh mit einem @tfid>> 

c^eu SSaniße ober einer ßitronenfd^ale mit foöiel ^nitx, 
bis e6 füg genug ift, gefod^t, brei Sibottern ujerben mit 
einem Söffet 3Baffer gut Derrü^rt, mit bem foc^enben 
8tal|m unter bepftubigem ^üfftea angegoffen, onf bic 
^i^e gefteOt unb fo lange gerül^rt; bi^ t9 anfängt bicE 
gu werben, l^ierauf mxh er gut obgeflrubelt bag e^ 
©d^aum gibt, unb bauu fogleid^ ferbirt. 

852. &$xmtS 8ier* 

(Sine ]^all)£ 2}Ja§ 33ier, am befteu lueigeß, (SBei* 
jenbier), tt)irb mit einer Eitronenfd^ofc unb fouict S^itXf 
hi» fäg genug ifl, fpd^b gemad^ unb fUigig abgt« 
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fct)äumt 3nbeffen n)erben Dter @tb0itte»i mit jmet Söffet 

SKtU^ in ttiiem tiefen C^^^f^^ f^^^ 8^*^ tienö^rt, ^ 
fod^enbe 9itt haxan gegoffen uitb auf ber ^ige gut ge* 
ftrubelt, bt^ bid unb fd^aumig getpovben i% 

853. @;i|0f(ilabe. 

3n eine l^idbe äRa§ lod^enben atai|m tS%t man 

unter Beflänbigem 3vuf)rcn brei J äfeld^en geriebene Sfjolo- 
labe einlaufen, unb gut auftod^en. 3nbeffen rül^rt man 
bret Sibottern unb einen Söffet falte Wild) in einem 
tiefen @ef&g gut ab, gie§t bie S^ofolabe uirter beftän« 
btgem 9tfll^ren botan, ftrubejt fte auf ber ^i^e ein 
•toenig, U9 fie bicE mx't> unb fd^äumt 

854. gi^dlolabe in ^ajfer gefolgt. 

2)tei Obertaffen föaffet iSgt man lod^enb toetben 

uiib tü^rt jmei J^äfetd^en geriebene S^ololabe ein, tt)äd}t 
man gut auftod^en Iä§t. 3)ann gießt man fic in einen 
tiefen Xop\ unb ftrubelt fie auf ber ^ifte fo lange, bi# 
fte ted^t fd^aumig ift. SHan toift S^dtt nad^ $Mieben 
^inctn ober feruirt i^n eigene baju. 

855. Statao. 

SDlon nel^me ein Sotl^ ftafaobol^nen; nad^bem bie 
&if0iU entfernt ifl, roflet mnn fte braun, bann lägt man 

fie lalt ttjerben, ftößt fie in einem SDiorfer ganj fein 
unb lägt fie mit brei iDbertajfen SSJaffer fod^en, toomä) 
man fte burd^ ein &ä€f(|en giegt unb Sia^m uebß 
Sttder ba^u gibt 

856. g^nnfd). 

Sin Sotl} grüner £^ee (^^erl) tt)irb mit einer ^ag 
SBaffer ongeteü^t unb )ugebedt ftel^en gelaffen. 3n 
eine @u))pen[d^üffet gibt man ein ^funb »»eigen S^dcx, 
toel^en mau an bei 0c^ale einer Orange abreibt, giegt 
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bm^ ein Xxxd^ ben 2^ee taxan, pregt dou jtuet (£U 
trotfen unb btei Orangen ben ®aft aud, giU biefen 
©oft an ben Sl^e. S^^^^^ giW man eine f^Iafd^e 
iDcigcn SBein, Slrof ober 9tinu 93eliebeu l^tnju, 
gießt bag Oanje tüieber in eine Pfanne jnrüd unb lä§t 
e9 red^t l^eig n)erben, jebod^ niil^t lod^en« S)tefe Portion 
gibt slbBIf bi« fünfje^n @töfer. 

857. $i»iinfd| anf aii^e «ft. 

3)7an lägt Don jlDei (S^itronen unb brei Diangen ba^ 
Mad unb bie gan) feine @(j^ale ber JOraitgen baoon in ^toei 
SRaf föaffer fod|en, gibt in eine @|üfTeI anbert^alb 
^funb 3"cfer, giegt ba§ SBaffer mit ben Drangen unb 
ßitronen burd^ ein boran, toobti man bie le^teven 
gnt au§<3re§t, giegt eine }S^a\^t weifen SÖSein baju, 
fotoie Slvot nnb 9tnm nad^ belieben nnb (&gt bad 
@anje red^t l^eiß »erben» 

858. Sßnnfi^ ouf Wtte «Irt. 

SDtei Ma% SBaffer gießt man tod^enb an ein l^albe« 
Sotl^ grünen Sl^ee nnb lägt bieg jngebeA eine Siertel* 
fhinbe ftel^en. SSon brei Zitronen unb üier Drangen 
mirb ber ©aft in eine ©m)|)enf(i§üffel gebrütft unb ein 
^funb 3^der^ ml^m man an ber @c^ale t>on einet 
Orange abgerieben ]§at, l^inju gegeben» ©ann gtegt man 
ba§ S^eelüaffer baran, gibt nod^ ein ^funb 3urfer nadj, 
nebft einer glafd^e 8lum unb lägt SlDeö äufantmen 
redE|t ^eig koerben* @oIIte ber $unfd^ nid^t flari genug 
fein, gibt man 9tnm ttad|* 

859. m^min^tim^^. i 

6in 2oÜ) ^erlt^ee toixh in einen Sopf gegeben unb 
mit jmet äRag lod^nbem SSaffer angebrüllt, 'jugebedt 
nnb eine «iertelfinnbe flel^cn gclaffen» ®ne fjfafd^c 
njeiger Sein luirb mit einem l^aiben ^funb braunen 

ftOi^bUl^. 2tC«ttfU 23 
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Äanbi^juder unb einer ©tange SJamtte gefod^t. Sin 
l^olbed ^funb Quitt reibt mau an ber ©c^ale t^on jtoei 
Ofattgen ab* @tbt benfdben in eine @it)ipenf(i^ü{fel 
(uon ^orjcöan), preßt t>ter Orangen unb jtoci Zitronen 
(^olbtrt) burd^ ein Xnä) unb gibt biefeu ©aft an ben 
3u(fer« |)terauf gießt man ben Sl^ee butd| ein jLu^ unb 
. bann ben gel ödsten Sein bocon* B^tc^^ B^^ man etne 
l^albe ^laf^e SRotl^toetn; eine l^albe Qflafd^e Stnnt batan 
unb üerrül^rt SlHe« gut. 2)amit bcr ^^unfc^ rcd^t ^eig 
bleibt,, {ikettt man bie <SG^üffel in fod^enbe^ SSSaffet* 

' 860. (SirrM4* ^ 

35rct 8otl^ 3ii^cr, ein ©d^op^jen Soffer, jmei 
Süffel Sivaf unb ber Saft einer Ijatben Sitrone tüirb 
fod^enb gemad^, bann brei Sibottern mit einem Söffe! 
Saffec glatt t^txtSSftt unb untes befiünbigem fftüffttn 
bad Saffer batan gegoffeu, gut abgefhnbelt unb in 
«Punfd^gläfer gefüßt, 

861. ©rog. 

an ein I^ei§e9 Söffet n^etben niet m fünf 

®tüctd^cn 3"^^^^ gemorfeU; brei Söffel üoH Sognaf, 
9tum obet ^lof barau gegoffen unb l^eiß \ttoiiL 

862. m^tiu. 

(Sin ®la9 »offftom (Surgunber) toitb mit etnent 

©tüctd^en 3^^"^* unb jttjci Steffen, uad^ SBelieben auc^ 
mit einet Eitronenfd^alc unb l^inreid^cnb ^ndtt aufgclod^t^ 
btttd^ ein £u(| gegoffen unb foglei^ im ©faife fetk>itt» 

^ 863. i^MMfet 

3n ein ®faö frifd^eö Saffer wirb Don einer Sitrone 
ber Saft gepreßt (Äerue bürfen nid^t l^inein lomnten) 
nnb ^eid^ Sufkt batan gegeben. SRon (ann fie 
andj lootm fert)iren. 



864. m$mmiU^. 

(Sm flKetieI))funb füge, abgejogene SD'tattbelti toetben 

in einem SWörfer mit einem Söffet SBaffev fein gcftoßen, 
in eine ©^üffet gegeben uub mit einer 9äq§ faltcnt 
£3affer gnt t>tnnt)xt, bann buyd^ ein xmt9 Znä) gepreßt 
ittth foimt geftogetter B^^te iatan gegeben, bi^ fie füg 

genug ift. Sitebann in ©fäfcr gcfößt. 

• ff 

865. ©ttrbittttl. 

Sttet eoMtetOett loetget Sein.toevtot in eine @d|ilffel 

gegoffen, ein ^funb 3^1^ « Orangen aBgerteben, 
ber ©oft l^ieöon auege^^regt, ber ^uda in bie ©d^üffel 
ju bem äBein gegeben, ba« ©anje eine ©tnnbe auf Siö 
(otec in loiM S^offer) gefteQt, bann eine ^(afd^e S^am« 
pagner htxm ae(]offen,Jn @Iäfet gefällt unb iEaft feruirt, 

866. SKaitrant (aRiiilDein). 

3n eine $unfcl§bott)Ie ober ©uppenfi^üffel (oon 
$or}eaan) legt man }ioei $»anbt)oQ frifd^en SBalbmeifler 
(aspwda odorata), bamt jmet Orangen, mlä^t in 
bünne ©d^eiben ge|d^nittcn ßnb, unb feljr üiet 
Sitebann gießt man jtt^ei biö brei glafd^cn n)ei§en (barun* 
tut mti) )^elieben aud^ etmad^ rotten) Sein baran. Sägt 
tm6.@iinje jugdieA; eine Ifafbt ©tunbe fiel^en* @(l^5))ft 
atebann baö ®etränl mit einem filbernen ©Uppen* ober 
?ßunfd^Iöffet in ©läfer unb fertjfrt fogteid^. 2»an 
fann bas @an}e aud^, el^ man e^ }u Sifd^e gibt, burd^ 
eitt £nd| gic|en. 

867. mUmä anf Mbere «Irt 

3n eine ^unfd^bonjle legt man jttjei ^anböoü fri- 
f d^en SSalbmeifier, ein menig Srbbeetblüt^en, junge @d^af« 
tbfipm nnb Wüfftn \m fd^ma^ do^onm^beeren, im 

Uebrigen »irb öerfol^rcn lüie bei 9lr. 866. 

23* 
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868* »tiggeifi. 

3tt)an}tg frifd^e Stfiffe, I9äd|e matt 9titte duli 

abnimmt, njcrben in Keine Sd^eiben jerfd^nittcn, in ein 
®Iaö gegeben, eine 2Rog fe()i: guten Äornbranntmein 
barii&ei; gegoffen, gut jugebunben untv tKerje^n £age att 
bet ®ontte befUSfattt getoffen* SDotttt gibt tttoti bm 
ftornbrannttoetn fottttnt bcn Sßüffen in ein S:ud^, pxt^t fle 
gut au8, nnb n)irft bie ©dualen tüeg. ®er Äornbranntmein 
fommt tüieber in baS ®(ag jurütf. 2)rei SSiertel^funb 
3ttdet toitb m einev l^dben SAaf Soffcr gdCod^t mtb nad^ 
bem (Srlotten att bett I^Dnt8ratnltloem gegeben^ fenter 
jelju Steifen, je^u ^imentferne, tjon einer gaujeu Orange 
bie feine getbe ©d^atc l^injugefügt SDaun Iä§t man 
i^n jel^n big jn)5(f Sage lieber tu bet @ontte beflidtt^en^ 
giegt ifjn nad^ Slblauf betfelbett ttäft longfont bnni^ ein 
Zud), bamit er red^t rein mxh, füßt i^u in glafd^en, 
fiopfelt il§n gut ju unb bemal^rt i§n auf« 

869. iBiüiliimtmtmUii. 

Stne l^itbe Wtü% VM^ttn, Don benen man bte 

©ticle entfernt ^at, merben in eine 9Äa§ Äornbranntn)ein 
gelegt, t)ter}e]^n Sage in ber ©onne befüQirt, atebann 
butd^ ein SEud^ %tpxt%tf bet ^ornbranntupetn totebei; in 
ba^ @Io9 }utfidgegeben unb int Uebrigen loie mit bm 

3tu^gcift öerfa^ren. 

870. €rangeubraunt^ein* 

SCnßatt ber SBeid^feln nbnmt man bte fet|t abge<» 
fd^fiften oberen gelben @d^alen t)on bm Orangen (auf 
eine 9D?a§ Äornbranntttjein) , im Uebrigen ift baöfelbe 
ißerfa^ren koie bei SRr. 868. 
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^^aeümt^ emiger Affige unb §enfe, 

* 

871. Arfliiitmfftg. 

Sine ^auböott fiövbelfraut, öicr ^anböott ßftra^ 
gon, je eben fo tiet ^mfieaielllTaut unb £]^^mtan; jtuet 
joetge 3tt»iebeln^ ein $>ävtptUin ftttoUmtd^^ gloet ^cmbDoCl 
©d^alotteiv eine ganjc 2Jiurtatnu§, jtüölf ganje 9?elfeu, 
jmölf meige ^fe^erförner unb eine ©d^ale fpanifd^cr 
Pfeffer, fottie jed^ S)?a| fei^ guter Seinefftg n^erben 
in eine gri^e ®(a9fbf(|e gegeben, gut jugeflopfett unb 
ai|t Sage in ber ®onne fteTjen gelaffen* S)ann rSfht 
man bret Sßlöffcl ©qIj [jettgelb unb gibt e§ baran, 
toorauf man e§ fed^ö SBod^en in bcr ©onne beftittiren 
lögt Sik\tt fe^r Doqüglt^e Sfftg eignet ftd^ bejonbecd 
ju braunen Saucen, Sßtlbpret nnb fann ein ganjed 
Qa^x aufbelüa^rt merbeu, 

872. dftrttgonefflg- 

9Kan )n)»ft eine^nbooll (Sflmgonblättet ab, gibt 
fie mit einem (Sgtöffci @oIj in eine %ta\äft, unb gießt 
gtt)ei 3)iag fel^r guten SBciueffig barauf. 2)ie ^tafc^e 
totrb mit einem Üortfiopfei gut Derfd^toffen, mit Rapier 
}ugebunben unb brei Sod^en an bte (Sonne gefieUt 
9la^ biefer 3eit tmtb ber Sfftg bnrd^ ein leinene^ Stu^ 
gefeifjt, in eine ijfaidjc gefüllt unb gut ueiforft aufbe« 
ttja^rt. ®iefer (Sffig ift namentlidf) gut ju Silbprett, 
tarn aber auc^ gum ®a(at oertoenbet miim. 

873. ^imieereflig. 

((Sin fcl^r fül^lenbcä (^ctränf.) 

SD?an gibt brri ättag fel^r reife, rotl^e Himbeeren 
in eine @d^ü[fel, gießt baron eine l^atbe SDtaf Sur« 

gunberefjig, lägt fie brei bi« üier Sage im Detter fielen, 
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xnfjxt \u toä^rcnb biefcr ^üt \)xt mib ba um. Sll^bann 
^vegt man ba^ @iin}e burd^ eitt £ud^* 2(uf < m ^|^tib 
@aft ted^net mon ctn ^funb S^Sti. 3)cr 3^*^ wirb 

mit etttja« SBaffer getciutert, atebamt ber ©aft basu 
gegeben, f(etgig abgcfc^äunit uub l^te unb ba mit einem 
fttbemen Söffet utnsetii^rt; nur fo lange gefod^t, bi$ er 
ntd^t mel^r fd^äumi |!»tetQuf gtegt man il^ in ehte 
£d)ü[|d\; ift er lalt, füöt mau tfju tu ^^(af^cn, ftopfelt 
i^n gut ju uub bekual^rt tl§n an einem lUI^Ien Orte auf. 

874 Ziffer ®e]if. 

Stet ?ot^ grSne« nnb bter Sot^ gei6e« ©enfmel^i 

gibt mau, uebft aä)t Sot^ gfi^^^^Ji^^er, in eine ©d^üffel 
uub mifd^t bieß gut burdjeiuauber» hierauf mirb ein 
JDuatt guter SBetnefftg gelod^t unb mit bem ®enf unb 
Bnder glatt getfil^rt. 9taäf bem Srüfttten ffiSt man 

biefeu ®cnf in eine ^lafd^e ober ©euftopf uub belpa^ 
i^n gut t)erf(i§(offen auf« 

875. ®enf o^tte ^uän* 

®n^ l^aI6e 9Wag guter Seinefftg »irb mit fcd^« 

^fefferlörneru, jttJei 91etfeu, einer ©d^ate tom fpamfd^en 
^Pfeffer unb ttm^ ©afj gefoc^t, ift er cxMkt^ merben 
Dter Sot^ grünet unb oter Soti gelbe« @enfme§I glatt 
bomit angerührt; Ijteranf mlrb er tu eine ?5Iafd^e gefüllt, 
gut geftopfdt unb au einem füllten Orte aufbeiua^rt. 

» »ms 



^ a f!^ ix a ^, 

816. gefeittetg. 

uur lauiofirm» 

nie aber ^ei§ cbcr laft baran gegeben werben. 2)er 
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S^eig mu§ immer jugebecft iu bie 9Zä§e bc§ Ofenö ober 
an einen njormen Dvt gefteßt ttjeiben. 2)ie ^efe mu§, 
tüenn ei? frifd^e ^iet^efe ift, mit frifd^em SSaffer öet* 
cfil^rt tottitn, uttb btttd^ ein ^mt^vA obev Sud^ ge« 
goffett ttwtben, boitttt aDe« Hitreme jnrflÄteiBt f)at 
fid^ bie §efe ju Söoben gefegt, n)irb ba^ alte Saffer 
abgcgoffctt unb frif^eiS barangegeben. ®iefcd SJerfal^ren 
tiittg p^iU ix§ bretmol koieberl^oU tioetben. S)aburd^ 
Detfiett bie ^efe ben Bittent ®e(d^mod. Sttodene ^efe 
!ann man am beften an einem fül^Ien Orte anfbema^ren. 
35ie)e(6e mu§ mit lauwarmer 2)?il(^ unb ettüa^ fein ge^ 
ftogenem 3^^^^ PffiS 9^<^(^t merben* 

877. Suffer Ka^mfr^nee. 

SSox Mm ifl barauf ju a^ti^ti, bag ber dia^m 
xm einen Sag alt fein barf > er ntng füg fc^meden 

unb fefjr btcf abgenommen luerben. @f)e man ben 3ial^m 
, fdjiägt, tl^ut man gut, benfefbeu eine ®tunbc tjor^er 
on einen füljlen Ort ober auf £ig ju fteUen; je OxlUt 
ber Stafim, befio fd^neller nnb fefter lägt er fi(|i f^tagen* 
Man f dalägt i^n om Begten an einem füllen Orte nnb 
in einem mcfftngenen ^fcffel mtttelft eineö ®ro[)tbcfenü 
immer nad^ einer @eite unau^gefe^t, bi^ er gonj fteif 
gemorben ift 

878. ^aS ®i^neefi^lagen bon &lmi8. 

3e frifd^er bie Ster, befto fefier lögt {t(| ber ®d^nee 
fdtjlagen. ©eim Hnffd^Iagcn ber Bier mu§ fel^r ad^t ge* 
- geben werben, bag nid^t baö 3)ftnbeftc üou ber 2)otter 
unter ba§ Eiweiß lömmt. Man fann ben Schnee auf 
einer flad^en platte mct einer §öf^enten ®aM fd^tagen, 
and^ in einem l^ol^en ^afen ober mefftngenen fteffel 
mit einem ©d^ncef^Iäger üon öerjinntem Sifenbral^t. ®er 
©d^nee mu§ fo feft fein, bag man ti)n mit bem ©d^nee- 
f^täger ^erauS^eben ifonn. @r mug fogtcid^ öcrwenbet 
toerben, ba er fonft gerfatten mürbe* 
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879. 2)a8 Stiirä^rett itS (Sterf^tteed Hilter Me i 

23ei attcn 5Dtc]^tfpeifcn unb Öadmerfen, tüeld^c mit 
(Sierfii^nee bntütt toetitn, ifi fel^r botauf }tt ad^tenr ba§ 

et fel^r fcft gefd^Iogcu ifl. SDerfelBe barf ja nid^t ^tneingc» 
täl^rt, fonberit mug leidet barunter ge^o&en (gebogen) tuerbeiu 

880. 2)aS Steinigen ber 9loftnen nnb SBeinbeeten. 

SDiefelben toetben fe^r gut au^gefud^t, ba ftd^ oft 
Meine ©teind^en barunter befinben, bann bie ©tiele ba:= ^ 
üon entfernt. SHöbann in faumarmem SBaffer genjafc^en, 
auf ein reinem Xn^ gegeben unb fe^c gut abgetnoifnet* 

88L Du« «df^ate« itMkeiii. 

Um SWanbeln ab;^ufd}ä(cn, übergießt man fic mit 
f;eißem SBaffer nnb lä^t fie jugebetft lurje ^üt flel^en, 
iDorauf ftc^ bte ^aut ganj leicht ablöfen täfit hierauf 
metben fte in lattem äßaffer gemafd^ unb mit einem 
Studie abgetrü(fnet. 

882. ^oS ^einfiogen ber äßanbrta. 

Um bte äRanbetn leidster nnb feiner flogen )|t fön« 
nen, mug in ben SRSrfer ein (Si gegeben metben* 9tx^ 

luenbet man bie SJianbeln jur 9JIanbeImild^, Sreme ober 
^(anc' manger ^ fo muffen btefelben mit etmaö lalter 
MiLäi geflogen metben« 

883. »ttmnütt. 

3tt)ö(f groge Srebfe tüerbeij in lod^enbem 'Bai]' 
nioffet gefotten, bi$ fie fd^ön rotl^ fmb^ al^bann ^peinigt 
man pe ^om @d§mu|e, (egt bie ®d^tt)än}d^en {uttt^ 
bie ®d|a(en werben in einem äRötfer mit einem S^eetet«« 

))fnnb 33utter fein geftogen, njoranf man fie in einen 
Stiegel gibt unb gut bünften lägt, bann mit äBaffer 
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auffüßt unb noä) gut auöfod^t 9D?an gie^t bann 
burd^ ein ^aarficb (ober fefteö Xnd), mo mon fie bann 
fefi audbrädt) in fctfd^e^iBaffei:; bie ^ntttc toitb^ küenn 
jte täaüü x^f mt einem SSffet forgfättig abgenommen, 
on einem lüften £)ite bi^ jum ©ebraud^ aufbelual^rt* 

I 884. QaxMtnMttv. 

3^(ilf @a«tellen merbett tetn. getnafilen, t)ott ben 
®x&tm befreit unb mit einem 9iettel)>funb SButter fein 

gefioßen, ba« ©anje buv^ ein feinet ©ieb paffut unb 
bann nac^ belieben oex^nbet 

885. mM%m* 

Slad^fiefjenbe^ 9{ecept ift für ad^t ^funb gfeifc^ 
beredjnet unb fonn fomol^I für ©d^weinefleif^ aU ' 
aud^ für Stinbfletfd^ öerwenbet tnerben* Stimmt mau 
©d^nieinefleifd^, fo ift ba9 9{ttdenftüct am geetgnetflen, 
iM>m 9tinbf[etfd^ nimmt man om be§ten bie fogenannte 
blo^e dtxppe, B^erft tierretbt mon eine l^alBe §anbt)ott 
SBad^l^olbcrbeercn unb einige ©d^alotten mit jujei ^anb* 
kiott ®al} ted^t gut, reibt bann bad Sleifd^, metd^e^ \>ox^ 
l^er fe^r rein genoafd^en fein mug, re^t gut bamtt ein» 
SKöbaun legt man eö in ein Heine« l^öljerneö ®efä§ 
(3nl)er, ©d^off)- 3njtt)ifd^en lod^t mau ein ?ot^ ®aU 
ipeter mit einem Quart SBaffer, unb gießt e^, nad^bem 
t» erlattet i% über ba^ f^Ieifd^, nimmt bann ein Seinem 
Cteltd^en, toAi^t9 fo gro§ ijl mie bie obere Oeffnung 
öom Oefäß unb legt e§ auf baö ^I^ift^/ fo ba§ e^ ganj 
bamit bebeit ifl. Oben legt man einen nid^t ju fd^tocren 
®tein bajpauf, brei SÜ^d^en lägt man e9 in biefer 83ei|e 
liegen, menbet t9 aber loS^renb biefer S^t tAtx* bto 
fünfmal mn. — 2)icfc^ Steifd^ ift fef}r gut, menn e§ 
leidet geröud^ert ift» S)a in ben wenigPen ^au§^attun= 
gen ©elegenl^eit ift, um ^(eifc^ gut gu räud^ern^ t^ut 
man am bebten, ba^fetbe einem @4^dnemetger }um 
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9läud^ern übergeben; md) brei bi^ uier £agen ge^ö^ 
tiger Stcüu^entttg ift cd fertig. 

886. fi^mmi^^ 

Slad^bcm man jtDet JRinb^jungcn gut gciüafd^cn 
IJat, nimmt man jmet f)anbt)oü ®alj, fed^ö ©d^alotten 
unb fünfjefjn jerftogeuc SBad^^otberbecren unb reibt bie* 
feilen fut bamtt eitt unb fle bontt in bea jum 
(SfaqiBtfelti (efümtnte ®efäg. — SDotm fo^t mm jioet 
Cotl^ Salpeter mit einem Duart äSaffcr, mä) gänjtid^em , 
Srfnften übergießt man bie ^Wttgen bomit, legt ein Ileineö ! 
^rettc^en^ metd^ed bie ^wxgßn ganj bebedt, barauf unb . 
befd^toert fte mit einem nid^t ju ferneren @tetn* Sft§t 
fie öierje^n Sage in btcfer Seije liegen, lüenbct fie je^ 
bod^ U)ä^renb biefer ^dt mx^ bi§ fünfmol um. @oHte 
fid^ nad^ biefer ^tit bie ^aut ber 3un9^^^ 
f&^tm, fo mttg man fte nod^ ad^t Sage (ünget 6et}en. 
3({9bann tocrben fte in Saffer bret tx9 biet ©tnnben 
gcfotten, biö fie meid) finb. SJtau !ann fte toaxm ober 
lalt effcu. ®ie iöeije fann noc^ einmal öermenbet toer* 
ben: man fai^ bann bie ^^^^ fd^tt>öc|er, and^ 

Äoffer unb 4i(itptttc nimmt man mentger. SDiefc ^m* 
gen fmb aud^ fel^r gut, n^ciiu fie geräubert finb, man 
barf fte bann nur brei bi^ üier Sage in ben 9taud^ Rängen* 

887* ^imnfertrl tM^xn. 

9lad^bem' ia9 ©panferfel am öorl^ergegangcnen Sage 
nbgeftoc^en unb rein gepult ift, n^irb eö gut mit ©alj, 
^Pfeffer unb einigen SBad^^olberbccren eingerieben. §)ier* 
auf bei; Sänge nad^ gef^otten^ jebe ^ftlfte nrieber ber 
Onere nad^ burd^fd^nitten. Xf^bahn legt man in ein 
©efd^trr, lodjt ein iZ^uort ©affer mit einem ?otI} ®al^ 
peter nnb gie§t c« falt über baö @^)anferlel. ®ann 
becft man ein örettd^en barauf, bef^tt)ert e^ leidet mit 
einem ^n nnb Ü%t ed in biefer ^eije üift Sage tte« 
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gen, tnbem man mö^renb biefer ^tii einige SDtale 
ttmfDenbet f)ierQttf imtk ffma» stimmt», gut a6« 
Qttxodmk, im VX^Un 9tm^ einige Stage leidet geräud^ert; 

888. 4hit^fen }tt vaiti^em« 

Sin fec|^ $fnnb fc^n^erer Karpfen mirb abgefc^uppt, 
osifgnimmeii, tein geioofd^en, aftgettodnet, itnb gnt mit 

@atj nnb Pfeffer eingerieben, njoranf man i^n einen 
Sng liegen läßt. Sllöbann iDivb er obermal^ obgetvoctnet 
unb jtoei Soge lang gcräud^ert. hierauf legt man t^n 
in tparmed SBaffer, 3ie§t il|m bte $aut ab unb bunflet 
i^n mit SSnltet meif!^* 

889. ^nii jtt riiU|em 

' (Sin fe^d ^funb f^n^erer ^ud^ nntb abgefi^nppt^ 
aufgenommen unb gemaf^etu hierauf teibt man il^ 

gut mit @al5 unb Pfeffer ein, gibt t^n in ein ©cfd^trr, 
mad^t ein Duart SBaffer mit einem Sotl) Salpeter 
lod^enb. S3äenn e§ latt ift, gießt man an ben gifc^, 
legt ein ^rettd^en barauf, befd^mett il^n mit einem @tein 
unb lägt il^n od^t Sage batin (iegetl. SSl^tenb biefer 
3cit menbct man i^n Ijk mib ba um. 2(k^bonn tuivb 
er einige 2:age leicht geväud^ert« hierauf in Sa[{er 
tpeidl iäo^t 

890. $i(f4^ ober Wr^liiifb^ret eiujumiiilini, nm 
H ttfSit lange aitf)it(elM|re». 

SDie ^nod^en toU man au$ beut ©d^Iegel ganj 
l^eraud.- 2)en ^imtt gerl^aut man in jtoei bif brei 
@tfi(fe ober im ebenfalls baf f^fetfd^ ber Sfinge nadf| 

ton ben 9tippcu ab. 3)eni i^lcifdjc jie^t man bic ^aiit 
ab, reibt t§ mit einem feiidjteu S^ud^e gut ab, befpreugt 
leicht mit ®alj unb reibt e« mit jcrbrüdten SBa^* 
j^olberbeereu, gefbfenem Pfeffer, SURen tmb Vtmobe« 
getoürj (^iment) gut ein. 9^un legt man c§ jd^i^ten? 
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ttieife in etnen ^ittenten $afeis in etti l^ölgenie^ 

®efä§, befprengt jebe Sage ein tücnig mit Sffig, berft ' 

ein 2iid^ barauf, tddd^t^ man an ben ©eiteu ganj fefl j 
etuftedt, bamit gar feine Suft einbringen fonn unb becft 

ein j^dljeirned ntnbe^ fidrettd^cn, fo gvog bad @efä§ oben i 

ifif borauf mib befd^mett t» mit einem ®tetn. SSSenn i 

ntQn t)on bem gteifc^e öcrraenben tüiü, fo mu§ man ba§ ! 

3nrildblei6enbe ftctd gut mit bem Suc^e mieber bebedcn 1 

nnb boj» ^(ettdlen mit bem @tein ttiebet batauf legem \ 

2)er gettodnete ®todftf^ nrirb mit einem ^oljfd^Ie^ ' 
gct fel^r gut geflopft, alöbann einige S^age tu glugroaffer 
gelegt, ttjctd^e^ man jebcn Sog erneuert^ ttjorauf man i§tti 
bie ^ant abjie^t* äitdbonn legt man tl^n DtenmbjtDanjig 
@tnnben in reine $oI}(auge, l^iecauf ad^tStage in 9legen^ 
ober Srunnenlüaffei, meldje^ man i;)d^renb biefer3cit 'o\ttv 
erneuert !^er (Stodfifd^ ift aldbonn jum Sod^en fertig* 

892. «Ittflofen ber ^nnjenblafe. 

^xoü iotif ^anfenbtafe merben fein gefd^nitten, 
rein gett»af d^en, mit einem Quart SBaffer jum fjener 
gefeilt, langfam gelod^t unb fleißig abgefd^äumt 3ft 
biefe glüffigfeit biö jur $)älfte eingelod^t, giegt man fie 
burd^ ein ^aarfieb ober ein naffeö Xnäj. ©iefe ^an* 
fenblafe bermenbet man falt, jebod^ nod^ flüfftg, ju Creme, 
©ottte fie ju @elee ücrmenbet ujerben, fo mu§ man 
tiom 2lnfnngc an ctnja^ mcl^r SSaffer nehmen. Sin 
ßitt)ei| toirb bann gu feflem ©d^nee gefc^lagen, barauf 
gegeben nnb fo lange bamit gelod^t, bi« bie |)aufenb(afe 
ganj rein geioorben ifl^ al^bann giegt man fie bnrd^ 
ein reiueö, naffeö Sud^* 

m «ttflofen ter «elttHie. 

®ier Sotfj ©elatine wirb mit einem Quart SBaf* 
fa. jum gfeuer gefe|(t, langfam getod^t unb fletgig um^ 
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gerührt; tfi fte W jui* $ätftc cingefoc^t, fo qtegt man 
fle burd^ ein ^aavfieb« ä)?an !amt fte att(| nur in 
fo^enkon liBSaffer auflöfett, inbem nuifi fk- in emm 

l^alben ©d^oppcn ()et§cg SBaffcr legt unb Peißig umrührt 

894 eier an {itUn. 

3)ie Eier n)crben in ber geiüüufd^ten garbe mit 
JBaffer ^art gefotten. SBitt man rot^c 6ier l^aben, 
nimmt man ^ernambuf^olj ober Äugdlad. SSiff mon bie* 
felben gelb l^aben, fo nimmt man gelbe ^to\tiü^äiaU% 
tDünfd^t mon fte öiotett, fo nimmt man 33raftlfpöne« 
^aben bie Ster bie qctüünfd^te ^arbe, fo werben fie 
Ijerau«gcnommen unb abgetrodnet, nod^ l^eig mit aufge* 
löMem ®itmmi ober Setmmaffer äber^d^n^ bamit fte 
@(im} fielommen* 9[uf bte (Ster bnn rnavi, mm {ie 
gefärbt unb fatt finb, mit ©(^eibetoaff^r 3Jerfc unb 
Flamen fd^reiben. 

895. Äu^fct jtt ^tt^en. 

9Zad^bem cö in reiner Sauge gut abgef^)ült ift^ 
bereitet man etnm flüfftgen £eig and fein geflogenem 
@anb, geflogener Ätetbe nnb (Sffig^ reibt t9 bamti in 
bie 9iunbe, nimmt einen anbern Soppen ober SCud^ unb 
reibt eö glänjenb ober njnfd^t e§ lalt ab nnb reibt e^ 
mit n)armen ®ägfpänen red^t trodCen, bamit eö nic^t mel^r 
anlSnft. ®tatt Sfftg tonn man gu bem £etg aud^ 
faure Wi^ nel^men. 

m. SRef#ii»8i|Mattiirti ^näfm. 

3!)iefelben ttjerben rein au«gefpült, bann mit feinem 
(Sanb unb Sffig glän^cub gerieben, al^bann fpült man 
fte mit marmem Gaffer aud unb reibt fte tr^t ©öge^ 
fpönen trodten« 

897* ^ferne Pfannen jn ^n^en. 
2)tefelben toeri^en mit l^etgem SBoffer rein andge^ 
f))filt; finb fte Derbrannt, fo giegt man einen ®d^öpf(ö^el 
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gffig fjiuem unb Iä§t beufelbcn uift gut barin ftcbcn» 
3ll§bann gt6t man eine f)anbüoII glugfanb ^incin, fegt 
fte bamit ia biedtunbe, tDöfd^t fte nad^^er mit mxmmi 
S<iffn xm oM m% m6t fit mit ©ägeft^änat. ttoim* 

898. Sßledjgefdjirr ju ^n^nt. 

Smnfraut micb mit toä^nhtt Sauge angebril^, ba« 
®(ec^gefd^intetn bamit gepult, barni mit laltem Saff ei: 

abge[c^i;)emmt, tporauf man trodnen lägt 

899. ä)te(fiitgs£eiif(|ter )it ^uitta- 

SDlan fteüc bic Seud^ter auf ein eiferneö ^Uij, 
laffe baö fjett baüon in einem nid^t 3U l^ei^en Ofen 
fd^meljen. 2ll§bann reibt man fie. mit alten Süci^ern obec 
^apkx xm, bereitet einen £eig t3on feinem SOtünd^ner« 
lall, ^eibe ober gehJö^nlid^er Send^terpufec mit SDSaffer, 
beftreic^e fie bamit; finb fte troden, reibt man fie mit 
einem äSoQen« ober Seberla^peu glänjenb unb rein* 

m a) «lifer )u pnUn. 

S)iefelben merbeu juerft in reinec Sauge getoafc^en, 
banu mit faltem äBaffet abgefd^memmt 2ü%t {id§ SDrnift 
in bcn gla[(f}cu (b. 1^. »enn fte tritbe finb), fo gibt man 
feinen ®anb unb SSeingeift l^inein, fd^üttelt baöfelbe rcc^t 
gut barin unb n)öfd^t fte bann im falten Saffer rein. 

m b) Iteatitfäf^er $in lolarme ©ef^irr, toeli^eS 
«inet Mkem dmi^ tugemmiiiini |it, ^u irei«igeti. 

5Kan gibt frifd^eö SBaffer in ba« ®efä§, mad^t einen 
^tegetflein gliil^enb^ n)irft benfelben l^inein, attd| etne^anb« 
Do(t föad^l^olberbeeren; bedt e^ ju unb lägt e9 t)etbampf en ; in 

einer ©tunbe gießt man biefe^ 3Baffcv [jciaa^, mäfc^t mit 
' frifd^em SSSaffer nod| einmal aui^ unb trodnet an ber £uft« 
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Don 109 %ttcßim füt feüteie tü^e, 

Suppen, 

* ^ ♦ 

90t «e^te @i^iüilratetiftt|if (Turfle soop.) 

SDurd^ bte (^tfeubal^nen ift bie ^ö^tiöjhit geboten, 
lebenbe ®(|Ub{c5ten ju erl^olten; e$ mürbe aber (eu^ 
tnand^e fonft aitfgejeid^tiete Miliin tu iBerlegenl^ InBt?^ 
men, eine lebenbe ©d^UbfrBte ju beretten. 2)a^er mag 
eö nid^t unintereffant fem, eine beiitüd^e Sefcf^rcibung 
l^terüber l^ier anjufü^ren. — 35on allen ©d^itbfröten §at 
ine Stiefcnfc^Ubfiäte (Chel^Mim Mydaa) ba« bdSot^ 
f^Ietfd^, toie «bttf^avipt bie SReerfd^tlbfeBtett Sugerbem 
werben aud^ gtugfd^Ubfröten genoffen; Sanbfd^ilbfröten 
aber nk^t. — Shd^bem man bie Sd^ilbfröte auf ben 
9tuäm gelegt i)at, toarte man, bi^ biefelbe ben fto)»f 
j^attd^redt (foQte aber ba9 Stüter lange botanf toat» 
ten laffen, fo lege man in bie Wiiic be^ Saud^fd^ilbe«, 
eine ©clunbe lang, eine glü^enbe Äo^te, woranf beu 
fiopf fogleic^ ^er^rftreden mirb), n)elc^en man bann mit 
bet Iui!eti |>(mb ecgtetft, fefi tiiebevbiAdt rnib mit ber 
redeten {^atib unb einem {larlen 9Reffet auf eiK^ ©d^nitt 
ben fiopf abfc^neibet. — 8U«bann tüirb eine ©d^nur 
an ben beiben Hinterfüßen befeftigt unb bie ©d^tlbfröte 
barait aufgehängt, bamit fte mt^btute* ila^tx toixh fte 
mit ciw« Meffer pox\^tn bet @d^ale unb beu ^^»ittter« 
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fügen eingefd^nitteu, auf bQ§ bic ?uft ^crQUögc^c, ber 
Äopf in ta\M SBaffcr gelegt unb aüe« über 9tad^t an 
einem füllen £)rte fielen gelaffen» — Stad^bem ben an« 
bem SRorgen bte f$üge algefd^nitten mtb hte ®il^tlblröte 
ouf ben ^ücfcu gelegt ttJorben ift, fdfjncibe man, itic^t 
tiefer tvk einen ^oü, auf ber Cinie jmifd^en bem Stüden 
nnb bem ?eib um bie ©d^Ubfrötc ^erum, fo, bog bie 
abgeftum^'ften 9ft§e an ber nnteten @d|ale bletben; bann 
toixi mit einem langen SKeffer ^feifd^ige a1lt9 at^ 
gefd^nitten, bie ©alle toorpci^ttg l^erau^genommen , bte 
@d^ultern abgefd^nitten, unb bad ühxi^ @tngen)eibe lägt 
man, ol^ne ed M berttl^ren, l^erau^fallen* Wlau 
»af4t ba« f^etfd^ nnb bte @d^ate. S>te ®d^ale koirb 
tier SWinuten in fod^enbe« SBaffer gcttjorfen, in laltcm 
'SBaffer abgefüllt unb bie äugere §aut üon ber ©d^atc 
genommen ; jebod^ nur bei Heinen S^^ieren, bei grogen 
mfarb bie ®4ole nid^t gebroud^t — S>a9 ^^etfd^ unb 
bic in ©tüde jerfägte ©d^ale fommen in einen fjleifd^feffel, 
giegt 3uö nnb gleifd^brü^e barüber, gibt ein Souquet 
ton ^eterftttettmr}e( unb Grünem nebft £l^tmtan, Safiti* 
f mn, SKajofan, mbft ettoa^ @atbei, ©eUerie, gelbe 9tnben, 
fcd^g ^tAtittUf flttkn, SotbecrMatt, ganjcn Pfeffer nnb 
ßl^ampignion« nebft ein SSiertcIpfunb ©orbeBcn baran, 
unb laffe bad ^leifd^ barin totid} todjtn unter fleigigem 
Slbf^anmen« 3)ag ^leifd^ njtrb -auf ein flaci^e« (S^^in 
l^eran^gelegt, bie ^oil^en baoon l^erau^genomnien , unb 
bann erf alten laffen. — S)ie ©^ilblrötenbrü^e tüirb 
burd| ein Sud^ gefeil^t, jnr .f)älfte eingefod^t, ba« grüne 
f^ett forgfättig abgenommen^ mit eitiem guten äßabeira, 
toeld^en man ffot }ttt ^ftlfte einlod^n Itiffen, etoa# 
Ca^enne^effer nnb ®al} gemfirjt^ mit etma^ @(ace ge* 
l^oben, unb angerichtet über ffeine, jottgrog gefd^nittenc 
©tüdd^en %Ui\ä} üon ber ©d^ifbfröte, einige tiein rnnb 
gebvel^ts Sxä^A, nnb tleine^ !ttn{Ui^ gemad^ @c|tlb« 
htUn^i&n an« ^üj^nerfatee (fi^e Kr* 27), uittct tDefd^ 
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man jnjei ^artgefod^te, paffirtc, gcftc Sicr mifd^t unb 
einige runbe, geballte Srobfrüftd^eiu — 2)ie ©uppc muß 
Ilar, bunlelbraun unb fe^t Iräftig fein» ■ — S)iefe öd^teu 
@d^ilb{r5ten httmmt man aud^ eingemad^t in bled^enen 
ä3üd^[en, bei aUtn SDelÜoteffen^l^anUeni. 2)ie @tfid« 
d^cn finb fd^on gefod^t, man barf fie nur in bic <Bii\>ptn^ 
f^ale legen, ber ©tanb, in bem bie ©d^ilbfröten eingemad^t, 
tDirb untet rine gute, Iräftige «atb^jud (fte^ .941) 
gegeben, jebod^ nut ha9 Slixn babon ntri) bte Stfiffel, 
lünftlid^e ©er unb SJrobfrüftc^en baju gegeben, ebenfalls 
mit SÄobeira, So^ennepfeffer unb ©alj gcroürjt, mit 
einem ©tüct^en ©lace gel^obeu unb angerid^tet. — 
SRan glaube abeir ia nid^t^ ba bei; äRabeita ein ftat!ev 
SSetn ift, braud^c man n^eniger gfeifd^fraft; e^ ijl gerabc 
ba^ ^egent^eil ber gaU* 

902. ^vu^üu%i\m^. 

SKan nel^me junge gelbe unb li>ei§e Stüben^ <Se&erie, 

ti)a\djt uub \d)aht fie rein, unb fted^e mit fleinen eifere 
neu 8öffet(^en, bie man baju in üerfd^tebenen formen 
1^, ober iu (Ermanglung berfelben, fc^neibe man .bie|e 
SBurjeln in mefferrädesbide @d^eiben nnb {led^e mit 
einem runben Sdt^jled^et Keine tunbe fünfte, nid^t 
größer h)ie eine feine grüne (Srbfe, au0, gebe jebe ©orte 
für fid§ in fri[d^ed Gaffer, uon jeber ©orte einen 
Sierbed^et DoU, nel^me bann bie Stübd^en mit einem 
©ei^Iöffet l^erauö, fod^e btefelben in gfeifd^brü^e mit 
ettüa^ ©alj tuet^, fodje aud^ in ©atjlDaffer eine ^anh-- 
t>olL grüne Srbfen unb fü^Ie fie in frifd^em 333affer gut 
ab» aßan gibt bann 3(ße8 auf ein ©ieb jum Slblaufen 
nnb bon ba in eine Mftige, Uattf braune fjfteifc^brü^e 
(3ttö) Jaffe fie barin no^ einmal auffod^en unb gibt fie 
über fein njürflid^ gefd^nittencö unb gebä^teö 9D?i(d^brob 
in bie ©ut)penf(^ale, — . gaftenfuppe föiincn bie^e 
Heinen ©emäferd^en and( mit einer tegirten (Srbfenfuti^e 
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gegeben merben^ natürüd^ bürfen bie ©etnüfe bann nid^t 
in gfleifd^brül^e, fonbern in S^ß^nbouiUon gelod^t to&shm. 

903. Qu^t mit gafMitotfni. 

iBon einem ^ofon inirb bte ^aut abgejogen^ m^* 
bem er gent^jft, ouggenonntten iinb flamtrt i^; ba^ ^^Ui^^ 
mxh t)on ben deinen forgföttig abgetönt, t)on aOea 
^äxdäftxif Stemn suib ©eignen bereit ustb mit ben gfatce« 
meffem fel^r fein gel^adt^ bann nttt eben fo biet Suttet 
aU ba« Sleifd^ ou^mac^t, gejioßen. ®on äh3ei einge== 
koeid^ten, abgef(|älten unb gut aufgebrühten SRUd^broben 
ntad^t man eine 33anabe tDie folgt: 3Kan töfie «ne fein 
gefd^nittene 3^^^! ^''^^ ^eterfttte mit einem nnggrogen 
©tüdc^en 33utter, gibt bonn bie jmei auögebrüdtcn 
SBrobe nebft einem @§IöffeI tioll ©alj, ettoaf geriebene 
SDtuöfotnitg unb eine 2Kefferfpi|e öoH ©ewürjpulöex 
(ftel^ 9h:. 968) ba3u unb tfll^te biefe SSanabe auf bem gfeiter 
fo lange ^ bi9 fte einen feflen Seig btlbet nnb ftd^ tnmt 
ÄafferoII ganj loögelögt ^at, gibt, nad^bem efi erfaltet, 
ein göujef nnb jmei gelbe Sier baran unb gibt eö unter 
ba« gafanenfleif^ mib ben 93utter, flöge ed ebenfaQd 
ted|t gut bämit, gebe noc^ ad^t @§Iöffet DoU f))anifd^e' 
(Sauce barunter (ftel^ 9lr. 941), meldje mit bem ©anjen 
tt)ieber red^t gut geftoffcn mxh, [treidle baf ©anjc burd^ 
ein ©ieb unb öerrü^rc btefe garce red^t gut in einer 
itbenen ©dftäffeL — SBon ber f)aut unb ben ftttod^ mad|e 
itton eine 3n9 nrie folgt: Mm lege ein ftafferoB mit 
einer gelben dtubt, ^eterfifien^SBurjel, einer ^tokhtl, 
dier Steifen, ttm^ äßuflatbliit^e auf, uod^bem iUk)or 
ein ©tiidd^en Butter in bem AoffecoU ttetf^j^o^jen ifl; 
nun lommen bie l^ut unb bie jer^adten ftnod^en ^inein^ 
laffe ef fo tauge auf bem %mtx, bif eö gut augejogcn 
f)at, unb gibt bann eine gute braune gleifc^brü^e barauf, 
morin man bie ^nod^en gut auf fod^t. SRan feilet bann 
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@6löffel t)oU unter ben garce, boö übrige unter bie 
Braune SBouidon. ©aburd^ bcfontntt fotrof)! ber ^orce, 
ate auäj bicSottiflon einen angenefjmcn jjafanengefd^mod. 
— äRan nel^tne nun jloei (Sglöffet jur ^anb, ben ettim 
lege man in ein fleineö ©efäg mit lod^enbcm SBoffcr^ 
auf ben anbern ftretd^e man tion bem fjarce, mit einent 
äKeffer, »etd^eö man öfter« tu fjei^e« SEBajfer tunit, ben« 
felben fd^5ti abgerutibet unb gtatt^ nimmt bann ben im 
feigen föaffec gelegenen Sbffel^ fo, bag ber 9Mtn ganj 
l^erauö genommen mirb, unb lege i^n in ein ffad^ee, 
l^anbl^o^ed ^afferoU, beffen ^oben gau^ bünn mit Butter 
befhid^en ift, unb fo einen Dioden neben ben anbetn^ 
jebod^; bag fte ftd^ nid^t berfll^ren* 3^^" äKtnnten bor 
bem 2lnric^ten, luirb gefaljene lod^eube ^(eifd^brü^e über 
bie SRodEen gegoffen, unb wenn biefetben anfangen ^u 
lod^en, toirb ba« ÄaffcroH jurüdgejogen, bag fie nur 
au^2iel|en in ber lod^enb l^eigen gfleifii^bräl^e* SHe 
fod^enb l^eige {$afanen«'jßotttOon lottb in bie @u))^enfd§ale 
gegeben, bie Sooden mit einem ©etl^töffet l^inein gehoben 
unb Keine ^albmonbe ton geröftetem Sdtoi bagu \txmiL 

904. ^u^t mit Krl|i|iiertiaiteii. 

SBirb ganj genau, mie bie gafanennocfenfuppe in 
bor^erge^enber 9tr. 903 beljanbelt. 2luc^ fei bcmerlt, 
bag man bie Dioden öon 9te§e , ^irfc^- unb ^afenffeifc^ 
ebenfo bereitet, nur borf ba9 gfleifd^ nid^t jubot in <Sf ftg 
gelegen l^aben« 

905* @tt^^e mit dtt^t-^ ober ^afenlnfe. 

©ebratene^ Sielte- ober ^afenfleifd^ toirb red^t fein 
gefc^nitten^.mit fed^d @glöffe( tioU iatter f^nifd^er @attcc 

(ftel^ 9?r. 941) red^t fein geftoffen, bann mit Öulje- ober 
^afenjuö unb etma« 33ouiüon öerbünnt, fo Diete gelbe 
6ier barangefd^tagen, bag t9 eine iöinbung belommt, 
ha$ ®an}e burd^ ein feinet @ieb ge^rid^en, mit ©atj 

24* 
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unb äl^ii^^tatnu^ f^^^ürjt, gut üerrü^rt, in ein mit Butter 
ott^geftrid^eneö ÄafietoH gefüHt, im loarmen ©ab (fie^ 
9h« 907 Smnecfung) oitt lote in 9lx. 467 bt\^tbtu, 
fertig gemad^t^ in SBfitfet gefd^nitten in bie ©uppenfd^ale 
gelegt, loc^enb ]^ei§e 93ouilIon bnrüber gegeben unb Keine 
SDmede ton gebähtem ©tobe baju gegeben* — ^te 
SoniOon foU immet ben®efd^m(uf t^^it bemjienigen ^letfd^ 
l^aben, t)on hm man bie ®u^^e maä)i, toeU^er bnvil^ 
einige Söffet 3uö gegeben wirb. 

Setl^Sltnig füv fe^^ ^erfonen: 

Sleifd^ Don einem ^afenfd^tegcl, o^ne aOc 
^aut, 3lerticn, Änod^en unb ©e^nen. 33ier S§(öffel 
f))anifd|e @auce, jiDei bitto |)afenj[U0, brei ^iettelfc^oppen 
branne Sonidon, ad^t gelbe 6ier* 

906. ®iMi|ie mit «kuükiertti^eii* 

Sine Keine ©on^Ieber ti^irb gefd^nitten, burd^ ein 
^aarfieb geflrid^en, in eine ©d^üffel getf}an, brei 8ot§ 
oerianfene jßntter bqn gegeben, mit @al), ^i\x9tütnu%, 
' etoa« ®e»firjpufoer (fte^ 9tc. 958) geiDürjt, mit fed^g 
gelben ©eru red^t gut abgetrieben, t>on bem Söeißen ber 
fed^g Sier ein fieifec ©d^nee gefd^Iagen, berfelbe mit 
fe^^ Sot^ geriebenem äRild^brob unter bie SRaffe ge« 
tfll^rt, auf ein mit 89ntter gut befhid^ene^, mit geriebenem 
S3rob beftreuteö Sled^, ^albfingerbicf anfgeflrid^en, im 
Ofen fdjön l^edbraun gebaden, bann geftürjt^ nad^ bem 
Srlalteu tu Keine Sierede gefd^nitten ober auc^ runb, 
ober ^olbmonbe bai^on ou^geftod^en. SDiefe Keinen 
®an^(eberfn(i|en merben gleid^ in bie @nf>penfd§ale ge« 
legt, bie gefaljene, braune gleifi^brü^c lüirb lod^enb 
]^ei| barUber gegoffen nnb bann fert^irt* 

907. ^n^t bon ®e{lügeUafe. 

(Swe alte Hernie loitb in ber ^tetf^rft^ getagt, 
mh n$^m fte erioltit, loitb aOed fd^üne toei§e (^teifd^ 
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l^ermi^* unb fein jufommengefd^nitten, mit öier Sglöffcl* 
öolt Sct^ömcl (ftc^ 9tr. 235) gut gcfloffcn, mit .brei 
SBierteffc^ Oppen lalter, entfetteter ^leifd^brüfje öerbünnt, 
mit @al) ttnb äRtt9!atittt§ getoärjt, ha9 ®ttbt t>on a^t 
(Stent battt^ getfil^rt, hwäf ein feinet ®te6 gcfhid^en, 
in fleinc l^ol^e görmc^eu gefüllt, tüdäjt mit Karer ©uttcr 
{inb auSgeftrid^en njorben, unb im »armen S3ab fertig * 
gelod^t, hoäf hat\ bad SBaffev, bad Slnfang^ gut fod^eti 
ma% fpSter laiittt (emetKar lo^* — £)te ^örmd^en 
iperbcn latt gefteüt, geftürjt, in bie ©uppenfd^ale gegeben. 
3el^n SDJiiuiten öor bem Slnrid^ten lommt bie {oef)cnb 
l^eige golbgelbe ^feifc^brü^e barüber, bag bie ©eflügel« 
fäfe gilt burd^ unb butd^ l^eig loetben* — ftleme au^geflo« 
d^ene ^atbmonbe öon 33rob toerben gebäht baju gegeben. 

5Inmerfung. 3m tvarmen ©ab fod^eu nennt man, irenn 
man in ein .^viffcrcll nnr finger(;cd> SBaffer gibt, fcaöfe(be foc^enb 
ntac^t, tie gönn ober gcrmc^en bann l;inetngibt, baö v^afferod 
j^nbcrft, auf ben X)c(fe( glü^cnbc ficMcn c\ibt, mib bie bariii be* 
finbltc^e <8peife gan^ tangfam in bem £)unft fertig lochte 

908. mit »leieUo^dieii. 

(Sin ^tertetpfunb Stet« koirb in Dielen SBoffem gf^ 
loafd^en^ hai SSaffer gut ia\>on aUaufen gelaffen, unb 
bann in ein Äafferofi gegeben, eine ganje 3^^^^^^^ 
öier 9Jelfen gefpitft nebfl einem eigroßen ©tUcfd^en ^nU 
ttx unb bem nötl^igen ®a(} unb änu$fatnu§ baju ge^ 
gden unb utit fo Diel toeiger gfleifci^bttt^e genägt, bag 
b«T Äet« jugebedt im Söratrol^r ganj langfam toetcl 
bünflen famt. — 5rtad^bem er meid^ ijl, barf gar feine 
geud^tigleit mel^r baran fein, bie 3^i^^^^ ^^^^^ ^^^^ 
|erau9genonmtefl, ber 9iei^ mit einem ftod^töffel Der« 
tfll^rt, jmei ganje (Stet bewn gef dalagen, uad^ bem (8r* 
falten ffcinc iUößd^en banon gebrel^t, ober lüic in 9lr. 903 
befd^rieben, mit ^mei gglöffel 5Ro(fen baüon gemad^t, in 
Qleifd^brü^e au^gelod^t unb noie jebe anbete ^tdgfut>)>e 
angerid^et. 
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®ed^9 ad^t <Stfid groge Aattoffel toetben tm 

83ratro^r gebraten, bann obgefc^ölt buic^ ein grobe« 
@ie6 gcflric^en, t)ter Sotl^ frifd^e SSutter, öter gelbe Stcr 
böjtt gegeben, mit @alj unb SKn^fatnug gen)ürjt, mit 
bem Äo^Iöffel gut ömül^rt, auf bcn Säodtifd^ gelegt, 
mit SRel^I befloubt, ffeine fingerlange SBürjld^en geformt, 
in DerHopften Stern unb gertebenem SBetßbrob umgc* 
loenbet, in l^eigem ©c^malj rafc^ l^erauögebaden, in 
Btattner gfleifd^brfil^e aufgefod^, gut gefa{)ett tmb m* 
gerid^tet* 

m AaiferitifiMMi^ 

f^fir fed^ö ^erfonen brate jmei junge ^ül^ner, bic 
ober nic^t gepfeffert fein bürfen, tDeig, baö l^ei^t; Sbt^ 
flrad^e stoet S3ogett ^iei; mit fufc^ei: ^Butter unb mit« 
mtdfe bie f)ü]^ner bamtt, bog fte leine ^arbe nel^men 
lönnen, am iöeften am ®pie§; löfe, n)enn fte erfattet 
finb, bag %k\\ä^ öon ben Seinen, jie^e jebod^ bie ^aut 
baoon ab unb fd^neibe e« mit einem SBiegmeffer fo fein 
cta mögtid^ unb flöge tS mit tner Sotl^ frifd^et Butter 
rcd^t gut* — ©ie ou^gelöflen Änod^en »erben mit 
einem atttix $u]^n unb guter 9iinbffeifd^brü]§e auöge* 
lod^t, bid ba@ alte ^u^n tpetc^ ift, todöfi^ ^u ettpad 
Sbiberem toiebei^ DeMenbet loetben tann; fe^« Sotl^ 
ftavolinen«9tei0 koetben gut getiKifc^en unb Bland^tirt, 
unb in obiger gteif^brür)e gut fd^Ieimig üertod^t, mit 
bem geflogenen ^ül^nerfleifd^ gut abgerül^rt, unb burd^ 
ein ^aar^Sud^ ober feinet ©ieb gefteid^en. — SSor 
bem knnäftm tmxh bie @uppe Tjcig gerül^rt, jebod^ batf 
fie nid^t lod^en ; bann lommen bie Meinen auögefiod^enen 
Oemüfe, n)te in 3lx. 902 befd^rieben, barnnter, tüie auc^ 
Itein ipürflic^ gef^nittene«, geröfteteö SBciprob unb tt)trb 
angerid|tet* — ^Beim %nrid|ten {ommen Dier (SgUffet« 
doH iOtanbelmUd^ ou« )tbBlf Stfidf SRonbetn unb eine» 



by Googl 



%vtm, fägen 2>on^eIi:al^m berettet, iebod^ ol^ne 3^^^^/ 
boftttiter, toefd^e bte Steblid^Iett bed ©efd^made^ l^ebt 

SWan fod^c eine alte §enne mit brei ^pfunb 9iinb« 
f(eifd^ unb jtDei $funb £alb^!nte!nod^en; in biefec guten 
9Ieifd^irül^e lod^e man bann fed^^ Sotl^ gut gelDafd^enett 
iaxolxnta*9tü9 red^t fc^Ietmtg, fd^netbe tD&l^venb beut ba9 
tüeiße ^leifc^ ber alten ^enne rei^t fein, ftoge e^ mit 
üier 8ot^ Satter fo feft (ä^ möglich, DerriUjte e§ mit 
bem üertod^teu 9un^, ftreic^e bie ©uppe burd^ ein Apaar** 
tttdl obet feinet xüffxt (te m bem Sbtrid^tett !oci^nb 
]§eig ; laffe fte ober ja nt^t lod^ett unb neigte fte^ tiod^bem 
. mon fie gefaljen, über ffeine SRingd^en oon gebadenem 
Mü^bxoh, nid^t größer toit ein Ifreujer, an« 

912« ^erjoginfu^lie* 

SDtan fod^e eine gute gteifd^brül^e, tote in 9tx.Qll 
iefd^eben, fd^neibe unb ftoge ba9 9(eif^ bet aften ^enne,* 

ebenfalls \vk bort gezeigt tt)orben ift; ne§me bann ein 
SBiertelpfunb feine, gerollte Oerfte, röfte biefelbe mit jnjei 
Sotl^ Säutttt auf bem ^euer, ithoäj barf biefetbe nid^t 
gelb loerben, {taube fte mit etma^ ältel^t ein unb filffe 
fie mit ber gut obgefetteteu Sfleifd^brül^e auf, laffe fie 
ein unb eine l^afbe ©tunbe fod^en, fd^äume fie fleißig 
ab unb paffire fie burc^ ein @ieb, rül^re mit biefem 
@eYßenffl^leim ho» mit SäMtt gefiogette ^fi^ttetfUifd^ 
gut ab, ftreid^e bte Suppe buT^ ein fmartu^^ tül^re 
bie ©uppe !urj Dor beni 2lnric^ten ljei§, jebod^ barf fie 
ntd^ loci^n, falje fie unb gebe ein mentg äKu^Iatnug 
batait, ttt^te bett letzten Slugeubttd no(| ettt 
S^el lH)n fü§en, tmabgeIo(|tett 9tciSim baton unb 
richte fie über tIeine würflig gefd^nittene , gebadene 
SKi^brobe an. 
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913. ©rfine Ättrtoffe^iureeftt^Hie. 

SKau fd^neibe gonj bünn etmaö ©etterie, ^orv 
^cterfilic unb ein ©tü(f(|en gelbe 8iübe, loffe in einem 
^QfferoH etlüaö 33utter üerfd^meljen, gebe bie gefd^nittencn 
SBurjeln Ijinein, röfte fie, ftaube fie mit Wtelji ganj 
mcuig ein nnb füHe fie mit ujeißer ^^^iW^^üfjc auf, 
gebe ettt)Q§ ©afj boju unb loffc bie SSäurjel ijali weid^ 
lüerben; njä^renb ber ^zxi fd^äle man fed^« große Äar^ 
toffel, \va\ä)t fie, fc^neibe fie in ©tütfd^en, gebe eine 
.5>Qnb Doü geh)af eigene ©auerrampfer baju, gebe StKeö 
unter bie SBurjcln, nnb loffe fte mit ben SBurjeln n)eid^ 
fod^en. — 3njn)ifd^en h)afd^e man bann eine §anb toll 
Äörbelfrant, fod^e baöfelbe in ©aljn)affer meid^, fül^Ie 
e§ mit frifd^em SBaffer ab, brüde e§ auö unb flreid^c 
bnrd^ ein feine« ©ieb. $^ieju n)erben einige gelbe Sier 
baran gerührt mit einigen (SßlöffelöoH lalter gleifc^brül^e 
öerbünnt, unb bie ®n))pe, nadt|bem fie juöor burd§ ein 
feineö ©ieb ift geftric^en irorbcn, tüirb lurj toor bem 
älnrid^tcn re^t ]^ei§ mit biefem grünen Sräutd^en legirt* 
— ©ebratene Sraftmürftd^en unb Heine 23robfrüftd§en 
werben in bie ©uppenfd^alc gegeben. 2)iefe ©uppe alöjja* 
ftcnfuppe ibel^anbelt, ift fe^r ju empfehlen. 



Wiod) einige öeridjte itacf) 5er S>\\pp^ 311 geBeit. 



914. ^afentoitrft (^afenfalami)* 

SD?an ne^me einen frifd^en §afen, ^äute benfelben 
red^t fauber, fd^ncibe atteö ^leifd^ l^erau« nnb laffe feine 
Slbern unb 5Rert)en barin. 2llebann ne^me mon eben fo 
t)iel frifd^en ©perf, fd^neibe bie g)ä{fte baDon mit bem 
SBilbpret red^t fein, bie anbere ^ätfte aber mürfelic^t. 
JJerncr wirb ein unb ein l^albe« ^oti) Pfeffer nur Ijalb 
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geflogen, ©afj unb ©alpctcr für brct Pfenninge b«r* 
unter gemengt unb e§ fo öierunbjnjanjtg ©tunben flehen 
gelaffen; bann in einen Siinb^f^tnnb ba§ ®tf)ädt fo 
fe^ Ott mSgtid^ l^tnetngetl^ti^ bie Surfl auf eine flod^ 
©d^flffel getegt, ttttl einem feudjten Studie jugebeÄ, tu 
od^tunböierjig ©tunben n)ieber jufammengebrndt, mit 
23tnbfaben fejl öcrbunben unb od^tjc^n Soge in Staudt 
gel^angen. 3e n)eni9et toorm ber Staudt, befio bcffer 
bie fötttfl« — aßenn man fte jut S£afel geben n>iO^ 
fd^neibe man fie in ganj bünne ©d^eiben, garnire fte 
mit geriebenem 5D?eerrettig unb tierjiere fte mit grüner 
^eterftlie. S(ud^ f ann man fie mit gel^aätem U^pit 

915* fiMnfeielieir in ^a^itt. 

m 

25ie ©änfeleber tüirb gut gemafd^en, gcfaljeu, mit 
ettüaö @eti)ürjt)ntt)er beftaubt (fiel^ 9tr. 958) in ein 
ÄofferoH gettjon, mit einer ä^iebel unb öier Spellen ge* 
fpidt, ^eterftlienumt} nnb gelbe 9tfibe, ein ©tfldd^en 
©utter unb ein Söffel ^teifd^brü^e eingerid^tet, mit einem 
runben, mit 93uttcr beftrid^euem ^-Papier bebecEt, baö 
^afferoQ jugebedt unb langfam eine !(eine ©tunbe ge« 
b(im||>ft, bann ^eran^nommen^ nad^ bem dtlaUm in 
^albe ^ngerbide ®(i|eiben gefd^nitten ttnb mit folgenber 
fjarce beftrtd^en: — 3^^^ (S^löffelüoII ge^aite auöge^ 
^)re§te E^am))ignon^, eben fo Diel S^rüffel, l^alb fo öiel 
gel^adt unb au^ge:pre§ter griinet ^eterftUe unb ©d^alotteu 
nnb etmad © alj ; bann werben Wbalatm% nnb n)ei§ , 
Pfeffer in öter ^oti) ©arbet(eu=33utter langfam gebämpft 
nnb lalt gefteKt — SBäfirenb biefer ^txt njtrb boppett 
gelegte^ ©d^reib))a^)ier nac^ ber ®röge ber ©anöteber* 
fd^nttten, gefd^nitten, j[ebo^ um fiar! fingerbid btettev, 
fo bag t9 ou^etnanbet gelegt, bie ^orm eined ^erjen^ 
bilbet; baö ^ßapier tüirb fobanu mit ©alatöt unb auf 
beiben ©eitcn mit ber ongegebeuen fjarce beftrid^en unb 
bie ®änfele6er barauf getegt — äßan äberbiegt nun 
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iMitf $Qpter unb btel^t unten ttm^ jufarnmeti, ha% 
t9 niijt aufgellt unb [daließt fo guf^ bamit bcr ®aft 
beim Quoten nid^t l^erau^gel^en !ann; befhetd^t bann einen 
9lo{i gamj bünn mit @alatö(, btotct {te beim f(|tiNid|en 
Ao^tenfeuer unb rid^tet fte tote Sotelette^ an« 

916. Aleiite ZimMeS kan ©rpgel. 

2)oju l^at man lleiue^ glatte fupferne Sedier jtoei 
3oS l^d^ unb ein unb einiiiertel Qok im SS)u¥il^meffer* 
SDiefe Sed^er^ bte uiioenbig gut terjtnnt fein ntflfien, 
firetc^c man ganj bünn mit Uaxtx Sutter ou§, unb njenn 
biefe erlaltet^ fo lege man ben ^oben mit einer frönen 
rotten ^ödetjunge au9, mac^e einen @tem ober bgL 
hinein unb f&Qe fie nrit folgenbem $ü^ner» Creme: — 
SSon einer alten ^ennc mirb bie Srujl nifi, forgfältig 
j^erauögefd^nitten, fo fein alö möglid^ geljacft, mit einer 
leiben SJfag gutem, fügen ©oppelral^m, miäjtn man uad^ 
nnb nad^ ^ineingibt, rec§t gut im SKörfer ober beffer im 
9iei6{tein geflogen unb gerieben, bag e^ fxä) red^t gut mit bem 
^ü^uevfleifcl üermengt, bann burc^ ein feinet ®ieb ge* 
fielen, mit ©al} unb ^udlatnug gemür^t, in bie au9^ 
gelegten ^ed^er gefällt nnb im marmen ^abe (fte^ 9tr* 907) 
ganj langfam eine l^Ibe @tnnbe gdod^t, auf ein retned 
Xni) gefturjt, auf bie Sd^üffel gel^oben unb fo feröirt» — 
3|re garbe mug blüt^enmeig fein. 

917. ÜMimiimmtttS. 

^mi iuugc ^pü^ner lueiben red^t fd^ön tt)eig ge* 
braten (fief) 91r. 910), ba^ ^leifc^ fein jufammeu ge* 
fe^nitteu, mit Dier Eßlöffel guten Sefcfjaniel (34r. 235) 
g^ftogen, burd^ ein gr(Äed (Sieb geftrid^en, auf bem 
Qfeuer l^eig gerührt, mit @at) unb SOtuMotnug ^ttoüxit, 
mit fed^« gelben Siern legirt, normal fo lange ge* 
rül^rt, bi^ bie @ier gefod(|t finb, bann auf ein Sad« 
bled^ einen §atben Qfinger^o^ nnfgeßrid^en nnb mit einem 
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mit ^Butter befhid^enem ^ap'm jugebedt. 9Uu| im 
ddaUm totthm Iftngßc^e &t&dä)tn gefd^nittett , ober 
tunbe ober ^d&monbe au^geftod^en, in geriebenem Wlxl^^ 
brob um9en)enbet, bann in jerffopften ©iern cingetaud^t 
unb nod^mat in geriebenem iDtild^brob umgemenbet unb im 
l^§en ©d^mol} tafd^ bid }u etner golbge^ben gfatbe ge« 
bodett 8tif bie platte totvb eine ©erotette gelegt^ bte 
Groquetten fdjöu barauf angerichtet unb mit grünem, 
gebadenen ^eterfUie garnirt, p ^tf^ gegeben* 

918. üt^^uttttS bon ^irff^^ Mt^u, Hafens ttiib 

Mbernt iäiiui^nt. 

©a« gebratene SBilbpretfteifd^ mtrb be^anbett, loie 
tn 5lr. 917; nur fommt anftatt ber Sefd^amet immer 
eine falte, braune SBilbpretfauce unb etma« 3^^^onens* 
faft beim Segiten baju; aud^ etioad fein gel^adte £üro« 
tienfd^ate, unb ebt lletn ®tMi)tn ®(ace latin unter boS 
^urt^e gegeben tuerben. — S3eim Slnric^ten fielet e^ red^t 
gut , njenn um ben gebadenen ^eterfilte eine Si* 
toone, ber £änge nadf in fed^d £^ei(e }er[c^nitten, 
gelegt toerb* 

919* erofittetteS liiiii ^e^t ^ 

SSon mm fiirig gebliebenen, gebratenen ober ge« 

fod^ten |)ed^t jupft man baö i^ld\d} unb fuc^t atte ®r8* 
ten heran«, (ginige Söffe! öolt fflef^amel (fie^ 5«r. 235) 
»irb mit ©alj, meinem ^^3feffer unb 3DluöIatnu§ gewürjt, 
mit tiier ®t&d tiein ge^adten ©arbeUen onfgelod^ unb 
mit rter getten eiern legirt, mit bem |)ed^tp[eifdhe Her* 
nrifd^t, fingerbid auf ein SdktSj geftric^en unb bann ge^ 
baden« ^flad) bem Srfalten koerben fie be^aubelt toU 
bte eroqttette« in 9tt. 917. 

920* ftUine m^ml^i^^ 

SHe in einem fjifd^fnb abgelod^te ^Ld^teulebcr unb 
Sarpfenmild^er, ba« gteifd^ oon fed^d in Butter, .@ala 
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unb Sitroncnfoft gebünfteten grofd^fd^cnfeln, ein 2)u^eub 
in ©al^imaffer abgclod^te Ärebgfd^ttjeifc, »irb Mt^ Hein 
tt)üx\üd) gefd^nittcm Slun rü^tc tnati ein 3?iertelpfttiib 
frtf^e Sbmkt, mit gmd dod^föffel t)on SKel^I, etlrnif 
®alg, SKit«fotnn§ gut ob, füüe mit einem l^alben 
©d^op))en goftenbouiUon, einem ©lö^d^cn meinen SBetn 
nnb bem ®aft t)on einer falben Sittone unb üm9 ge^ 
i^adtei: Sitoonenfd^ate auf, (äffe ba« @anje gut anfCo« . 
d^en, legire mit uicr gelben ®e«t bte ®ottce, mtfd^e fte 
unter bcu gifd^falpicon, laffe Sitte« unter torfid^tigem 
Umrühren fod^enb l^eiß Serben, fütte bamit bie im Ofen 
erit)ärmten Sutterteigpaftetc^en (fte]^Srh:.560), unb richte 
fte auf einet ®erüiette ffo^f an« 



anhtxn flwfjftt Sdjfilfdn, hie «ui tot Qt^titn 
9(0elttit werltien Mfimnr. 



921. mmknin Mf rngltfdle «vt, l«ist-beef. 

(üür 12 — 16 ^Jerfonen.) 

IJwMWgef^nittm, — ba« ©tfltf gletf^ atoift^en b«n 
•€5d^IegeI nnb bct jiudten 9itppe, fnuimt beut baraii be= 
fiiibli^en Senbenbroten unb Siterenfett, toe^tS baju ge» 
nommen rtirb, unb fci^ön »ietetfig gefd^nUten fein mnfi. 
2)ei Senbenbtaten »oitb nod^ ganj 5 erauegef Quitten, eitf» 
l^Sntet unb oOe« Slerötge bauon entfernt, gefallen unb 
gepfeffert; bo« ißicrenftüd loirb üon bcn tnoc^m befreit, 
»eld^e nion ^crauefd^netbet, bonn gut geKoijft unb aud^ 
gefallen nnb gepfeffert; bte bfinne @eite nritb Ottos um* 
gefd^togen, bog e« gtcid^ l^odj ttfacb, unb ber Ccnben- 
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braten barauf gelegt. ®aö 3äerenfett lüirb unter einem 
£ucl^ {(eutfingecbid geUo)p[t unb ber l^enbcAbtaten bamit 
}ugebedt, unb nm% fo gvof fein, ba^ e9 beit gattjen 
S3raten bebetft. — SWtt einem bttfen SBtnbfobcn totrb 
nun ber Senbenbroten an bo« 9lierenjWtf fcft ^ingefd^ntirt; 
t>itx ^ögen ^^a))ier gut mit Butter ober ^ett beftrid^en, 
toerben um ben ^Braten gemidelt, bei; Giraten in eine 
(ange ^amie gelegt, mit jtoei 3^iA^ ^ SReflen 
gefpidt, einer ^Peterftltenipurjel unb getben 9iübc gehjürjt, 
ctttja^ gleifd^brü^e baran gegeben unb brei bis Dier 
©tunben fd^ön biaun gebtaten» — 3lad^bem baö ^a^^ier 
unb ber iBinbfaben obgenommen, toitb bei; SBxattn fd^n 
glactrt unb angerid^tet. 3n 93utter gebaienc ^ortoffefc 
fd^ni^e (Dliöenortig ro§ gefd^nitten) l^erben baju gegeben, 
fokoie bte gut abgefettete 3ud oon bem 93raten ober 
eine gute jiDtobeteafauce* 

922. ütnJ^nAntn mit einet Amfie. 

(gür 12 ^erfonen.) 

SRan ne^me einen gut abgelegenen Senbenbraten^ 
l^ftttte i^n forgfSIttg ab, fa()e nnb ))feffete i^n unb laffe 
ba6 ®alj gnt bur^bringen. — SWon gebe 3ft>icbel mit 
üier Steifen gefpicft, etiDaö 2rtuSfatnu§, ^^eterfiliemurj, 
eine gelbe Siübe, etma^ ($ett unb |$letfd^brü§e baran, be^ 
lege i$n mit Butter beiteid^enmt ^a^iiee nnb brate i§n f d^t 
fafttg unb tond^. S)onn nel^m'e ba^^ett nnb ba^ Rapier ab, 
bie ^urjeln l^erauö unb gebe in bie 3uS, hjeld^e ganj furj 
unb fd^ön braun fein mu§, eine l^otbe 2)ta6^ guten, 
fauren 9^al^m, loffe ben iBraten anfgebedt, begiege ben«> 
felben fleißig, nnb toenn ft^ k^on bei; fanten ^al^mfance 
etttja« an ben ©raten angehängt l^at, fo beftreue i^n 
mit braunem, geriebenen SDlild^brob, nnb gebe t^n wieber 
in ben Ofen. Stad^bem baS ^rob etwas angebad^en ift, 
tMib ber iBroten mieber beßvent nnb fo bretmaf» %f^n 
laffe il^ bann fd^ön bfann merben rnitet fleigigem 
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S3egie§en, näjk t^n fd^ön at^ garnire i^n mit SRacatoni 
ober mit 9ietd itnb ^atmefatt unb gebe bie abgefettete 
9lti9 ober eine ^fefferfauce ba}U. 

m AilUtiieii (Atlisfdtrl) * ki Nesselrode. 

(gör 12 ^^erfouen.) 

SRoit laffe fic^ t>om äRe^et ben ^Ib^tädeti fo 
j^auen^ iDte einen Stel^jtemer, n^afd^e benfelben unb falje 

i^n gut 9laä)htm bog ©olj burd^gebrungcn, xiäjte 
man i§n eitt; mit ^^i^^eln unb Söurjeto, toie bea 
Senbenbroten in 9lx. 922, forge, ba§ er eine fd^dne,. 
btonne 9n9 befomnte nnb ted^t faftig meibe» — SßSI^Tenb 
bcm fc^ncibe man ©ettcrie, ^eterfilie unb gelüe 9?üben, ^ori 
unb ^meM, tüie ju einer SBurjeIfiH)^)e (mtbclig) röfic fie 
mit etmaö ©uttcr unb bünftc fic mit ctnja« 3fu^ t>on 
bem fialb^rttden« 9tad^ ein unb einer falben @tttnbe 
gebe man on ben Äalb^rüdten ein ®Ia§ S3orf6ier (ober 
©ter) imb laffe xfjxi mtter fleißigem ^Scgießen eine fd^öne 
garbc nehmen. — SSor bem 3lnric^ten toixh bie Sn^ 
gttt abgefettet, auf bie gefd^ntttenen unb toeid^ gebftnßeten 
SBnrjeln gefeilt, nod^mal anffod^en (äffen nnb nrieber 
gut abgefettet. — ©et Äalbörüdcn n^irb trand^irt mie 
ein ^el^jtemer, auf bcr platte üor bcm ©cröircn ettoo^ 
glncttt^ mit SQSurjeln unb ber 3tt« ü6erg0§en itnb ein 
£]^eil bat)on in einer ®ancitee e^a betgegeben« 

924 «üttefdllegel ä la BMameL 

(gür 12 ^erfoncn.) 

SRan fd^neibe brei hi» tntx ä'^iAü in SBirfel^ 
ebenfalls ein ^funb Aolbfleifd^, rofle eg mit fed^9 8otl^ 
Ötttter, t)ier 5WeIfen, ein' menig SÄu^fatblütl^e, jebod^ fo^ 
baß ha9 ^teifd^ unb bie 3^iebet mei§ bleiben, gebe ad^t 
Sotl§ ttodened Söuig^me^l baran, t^errül^re e9 gut mit 
lod^enbem fügen ^>oppe^Ta^)m, laffe eg gnt anglod^ett, 
bi^ ba$ Salbfleifd^ todd^ i% n)inbe bie ^efd^amel huxä) 




383 



ein Xnä^, faljc [ie unb ^ebe ben ©cf^macf mit einem 
©tüdd^en @lace. — S&ä^xtni ber ^txt mug ein BaSb9^ 
fd^Iegel gut gefatjett ttnb ^eBraten fein; t>on biefetnlotrb 
bie obere ©d^ale bann fc^ön in bünne ©tüid^en ge* 
f(|nitten, jebeß ©tüd'd^en mit ber SBefd^amet beftrid^en, 
unb genau tt)teber fo gelegt, toic pc. juöör gelegen l^aben^ 
fo, ba§ ber SülH\^U%tl koiebev tok gan} oudfiel^t« 9htit 
lotrb ber oBere Stl^etl bed Aatbfd^Iegel^ gonj bfiitn mit 
ber SBefd^amel überwogen, mit feinem, braunen, geriebenen 
SKild^brob bejirent, mit Sutter beträufelt, unb im Ofen 
fd^Sne l^eQe garbe nehmen laffett« — Sta^bem ber SatH*^ . 
f einleget auf einer platte angertd^tet i^^ föntittt ftatb^ju^ 
unter benfelben; ba§ i^erüorjlel^enbe S9ein mirb mit einer 
tüeißen ^]>apier S^anfd^ette beftetft unb in einer ©aucifere 
noc^ Don ber Sefci^amet feroirt« ^ 

925, @i|itifeii mit aKukeirn. 

(gür 12 ^er fönen.) 

@in feiner, jarter ©d)infen ttjtrb langfam in ©affer 
gelod^t/ bann bas untere ©c^marje an bemfelben forg^ 
fSitig meg« nnb fo gefd^nitten, ba§ berfelbe fd^5n Am 
liegt, bie $aut n)irb öorfic^tig abgezogen, bog fte ganj 
bleibt unb nun fommt ber (Sdjtnfen in eine Bratpfanne,, 
bie ^aut mirb barüber gebedt, Don bem gut abgefetteten 
©d^nlenfttb loerben einige Söffet baju gegoffen nebfl ein. 
®ta9 SRobeittt nnb etma^ ftolbfleifd^jiu^, unb ber ®äfin^ 
len in baö Sratrol^r gegeben. — 3ft nun ber ©d^inlcn 
burd^ unb burd^ l^etg, fo mirb bie ^aut abgenommen^ 
ber ©d^inlen fktgig mit ber begoffen^ toemt bie« 
fette fhrj ift (!nrj, ift ber «ttöbrndf f8r eingelod^t),. 
tommt immer n^ieber ein ®Iaö 5Kabeira baran, unb 
fo n)irb unter fleißigem Segiegen fortgefal^rcn, bis ber 
©d^inlen eine fd^öne arotl^branne garbe l^at. 5Derfette 
imb bann ongerid^tet, ha» l^eniorftel^enbe SMn mit einer- 
^apier^^a^Zanf^ette befiedt, bie 3u9 gitt aufgelöß^ 
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entfettet uub t><^ffi^^/ unb in einet ®auci^ce ba^u 
gegeben* 



2)er Ijintere S^eit mn ^ufci^:^iemer, öou o^jn^t^ 
f&|r jtDöIf ^fnnb, ml^n red^t n)ei| (fett) ^at, koirb 
aud bcn deinen getö«!; gut gefoi}eit mib btentnb3to>an$Lg 
^tttttben tm ®oI} liegen gelaffen; bomt tittib mit ^v&* 
faben jufanunengebunbcn , in ein ®efä§ get^an, mit 
Saffer obec beffer leidster gieifd^brü^e aufgefüllt, mit 
(ifftg unb einer gtafd^e SSün geföuert, mit einem gro« 
fen Sonquet, tote jum 9tinbf(eifd^o(l^en , jwet Sorbeer« 
blättern, ad)i Steifen, dm^ 2)?uöfatblüt^e, fott)ie einem 
(SglöffelDofl gangem Pfeffer unb eine ^anbuoll @alj 
nad^ bem 9lbfd§äumen gemürjt, unb fo brei bt^ bcei unb 
eine l^otbe ©tunbe langfam gefod^t mib iti bem @ub 
erlolten loffen, toa^ folglid^ immer ben Sag, el^e man 
ben crouftirten ^imtx gibt, gefc^e^en uiug. — SWöbann 
tpirb folgenbe Eroufte gemad^t: — SWan reibe ein ®xo^ 
fd^oi'Saibcl^en @cl^ot)b¥ob, fes^e ba^felbe nnb töfte bie 
^älfte baban in Snttet fd^ön l^eObrann, gebe bann bie 
anbere §älfte barunter, verfüge eö mit geftoffenem 3^^^^^ 
uub gebe einen S^eelöffetüoü geftoffenen 3ittimt unb ein 
paar S|töffelDoII au^gdod^ f)ticf(l^fette baruntet, Derrü^re 
Miß gut mtb flefie t$ toam — 3kt 9tel^)temtf mitb 
an« bem-Sub gehoben, gut abgetrodnet, jugefd^nitten 
(jebod^ ja ba« SBeig {^ttt) nid^t weggefd^nitten), in fc^öne, 
bünne (Sd^eiben gefd^nitten, auf eine ^^orjeilauplatte, meiere 
bie £>fen^i(|e betträgen lonn, tangirt unb ban bem nod| 
tootmen- @d^ttKn^brob^ eine ^fie mit bem äR^er fefl^ 
gebrüdt, mit ^irfd^fett beträufelt, mit feinem ^\xdtx ht^ 
ftöubt, unb o^ne }u begießen, im Dfen langfam crouftixt 
— SDomit ba9 Steift onf be( Patte ni^t anbrennen 
loim, iQtrb bon Seit ju 3eit etnmc bim bem ®ttb, in 



m. ^irfiliiemer cr^ttflirt. 

(gfir 12 ^erfonen.) 
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totld)m ber ^imtt geIod)t tfi morbeti^ bavott gegeben* 
SD?an mu§ ©otge tragen, ba§ ber 3'^"^^^^ "^^^^ 
burd^ gut l^eig ift unb bag bte SeHer baju ermärmt 
ftiib. — ^ie @d^äffel mitb gut qbg^)u^t unb eine 
^ageButtenfance bojn gegeben. — SWan nel^nte ^age* 
buttenmarmelobe (fie^e 9lr, 247), gebe ben ©aft öon 
einer i^alben Zitrone baju , öerbünne fte mit tocigcm 
Sein, (äffe fte auf{o4en unb neigte fte an. 

m föUbfilhieitifirUeii. 

(gür 12 ^etfonen.) 

2)er Sittden U)irb öom SBilbft^ttJetn, fo tuic ein 
Siel^Sienter l^erau^gel^aät, mit SSad^i^oIbetbeeren unb @oI} 
getüfirjt ünb einige S^agc in ©alj liegen gelaffen. — 
25or bem ffiraten njirb er an^geiuofdjen; bmnit bie SBad^* 
]§oIberbeercn n)egfontnten, bann in eine 93ratpfannc gelegt, 
mit 3^ißBetn, öicr 5^elfen, äßu^!atblüt^e, einem Sorbeer* 
Matt, ^eterfitie«)föttt)el unb einet 'gelben Stäbe etngerid^« 
tet, mit ^a^jier, toetd^eö mit %ttt ober SBntter gut be* 
firid^en ift, gut jugcbeit, mit einigen Söffe! SBeineffig 
genest unb fo gebraten. — 3ft bie 3uö lurj baran, fo 
toixi tin @lo9 Totl^er Ungotniein nad|gegeben, hi9 ber 
S3ilbfd§mein9tfiden tütiäf ift, ttia^ Bei einet ®d^niete 
t)on neun ^funb in gniei ©tnnben leidet fein lonn» — 
SDer 5Rü(fen ujirb öerfc^nitten, mie ein Siel^jiemer, gtocirt, 
bie 3uö barunter gegeben unb eine ©enffauce (fiel^c 5ßr. 261), 
tnel^e mit ein paax @gtöp ^oU 3ha tion bem mim 
Derbünnt lüorben ift; ober c« lüirb aud^ eine Hagebutten* 
fauce (ficl^e 9?r. 926) baju gegeben. 2)er 3Bi(bfc^tt)ein^* 
rüäen mirb mit grüner ^eterfUie unb Sitronenfd^nitten, 
beffec aber mit Stüffel in Surgunbetmein getod^t, gamitt« 
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• 928. mhtimtn. 

!Die Äörbelrübd^cn merben fd^ön jugefd^nittcn (gc* 
bte^t), fo ba§ {ie tl^re Qotm bel^alten tuib in frif^em 
SBaffer geiDofd^eit utib liegen gelaffem SBd^tenb bem 

gibt man für ^erfonen uier 2oif) ^ndcif ein 2oiif 
35utter in ein SofferoU, feud^tet ben 3^*^^^ SSSaffer 
tttoa9 an unb ßeQt bad SafferoQ aufd freuet, lägt t9 
einlod^en bi^ jum Satatnel^ b.^. 6i9 ber ^nätt fd^Stt 
braun getüorben ifl, fußt baö Earamel mit fjleifd^brul^c 
oiif, gibt bic SRübd^cn nebfi cttüaö ©alj unb brei ?ot§ 
frifd^c Sötttter l^inein unb lägt fie nur citt poarmal 
auflod^en, ba {te fel^t fd^neU loetd^ mxhm, giege bie 
^(eifd^brül^e bation ab, tsjte einen Keinen ftod^töffel DoO 
5D!e^t mit üm9 SButter l^etfbraun, fülle mit bem 2lb* 
gegoffenen bad geröftete SD{e§( auf unb gebe e^^ nad^bem - 
t9 2Ut)or au^gelod^t, übet bie Siäbd^en, Iaf[e bicfelben 
auflod^en nnb tid^te fte an* — Sin fieUid^er, ^aflanien 
ä^nltd^er ©efd^madf jcid^net biefc SRübd^en au^. -Salböl 
briefe gebacfen, fpauifc^e U^\d (3lx. 937) eignen jlc^ 
ald Beilage. 

929. ^nr^e bon jtafiiinien. 

@in unb ein l^albe^ ^funb Safianien metben ab^ 
gefd^ait, in tod^enbed Sßaffer gdegt unb bie jtDeite 
©d^ale abgejogen \vk bei ben SJJanbeln; bann merben 
jh)ei mürfftd) gefd^nittcn, in SButtcr ^cübraun 

getöftet, mit branner 3ud aufgefüllt, bie ^aflanien mit 
etlDa9 @a(} l^ineingegeben nnb anbectl^atb @tmiben 
loeid^ unb Ifnt} gelod^t, im äRörfer geflogen, miebet 
aufö geuer gegeben, mit einem Meinen Äod^Iöffet doU 
^Oltf)l eingeftaubt, au^fod^en gelaffen, butd^ ein ®ieb 
geßiid^en, l(ei§ gerül^tt unb mit @al3 nnb SKu^ 
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Stttter br) toor bem tlnri^ten banttiter gerfil^rt, tmb - 

bann fcröirt, — ©ladrtc ©d^metn^cotelcttcg, Srat- 
n)är{ld^en, {leine ^hxtioüxj^m, eignen {tci^ al^ 93eUage. 

930. mü\ii^im auf igintter Urt. 

2)er untere, f(eifd)ige, t)on allen blättern nnb bem 
^elj entblößte ber 2lrtifci^oie . n^irb rein gefd^ölt 

itnb fogteid^ mit (Eitronenfaft eingerieben, ia% er nid^t 
ft^toat) totrb tttib in @at}toaffer blanfc^itt; bann im 
. frifd^en SSaffer abgelül^ft. — ©inb bte ?lrti)(|ocfen gro|, 
fo fann man fie aut^ in mx X\)txk terfd^neiben, — 
dtm^ @d^aIotten, grüne $etet{Uie nnb S^ampigniou 
toerben fein gefd^nitten^ getoafd^en unb in einem Suc^ 
au9gebrfldt. — 2)iefe9 feine ärStttd^en tuirb jnt $)Slfte 
in einen ßafferoHboben gefireut, jtüei ßßtöffel Oliöcnöl 
baran gegoffen, bic Slrtifc^oden (jiueingereil^t, bie anbere . 
^älftc ber feinen Äräutc^en barüber geftreut^ jwei Söffel 
®iatt nnb gkoei S5ffel Qta baran gegeben, mit Sutter 
befhrid^enem Rapier gngebeft unb im Ofen unter fleißigem 
begießen brei SSiertelftnnben njeid^ gebünjiet — jDic 
Slrtifd^oden werben angert^tet, bie 3u9 entöU unb unter 
bie Srtifd^oden gegeben* 

9ai. fßutit knii Meiffnt Sulnm. 

2)ie totx^tn Sonnen, eine l^albe hJerben ge^ 

luafd^en, mit öielem SBaffer, }fi)d 3^iebetn, einer gelbcu 
Stfibe unb )mei $etetftlie«S93ur)e(n mi^ gefod^t, baS 
SEBaffer bobon abgegoffen, mit einer $Waß fügen Sflal^m, 
fed^ö gefd^uitteuen 3^icbeln, etmaö ®qIj auf bem fjencr 
fo lange unter beftäubigem Stühren gefod^t, bt^ e$ etu 
i^rei ifl, ben .man mit ber ®abet effen {ann; bann 
ttritb biefer )8ret burd^ ein ®ieb geflri^en, U)teber l}eig 
gcrül^rt, ein ©tüdtd^en frtfd^c 33utter barunter genUjrt 
uub angerid^tet. — 2)iefed ®emU|e ift fel^r an %a\U 

2ö* 
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tagen ju empfehlen unb lönncn gebarfcnc ^äringc ober 
Srofd^f^enlel aü Settage baju gegeben koerben. 

932. $n|tciitrMt 

5Kau fod§e für fcd^ö ^erfoncn ©auerltaut mit 
einer l^albeu ^fofd^e tüeigen 333etii, etmaö öuöfett, (3alj 
nnb gleifc^brül^e, röfle ad^t fein gefc^nittene ^mibzln 
fd^ön bun!elbtann, niifd^e fte unter bo^ {o(|enbe ^out, 
nnb mad^e e9 fertig mit Stonmnel^I, toxt in 9Ir. 166 
befd^rieben ifi. — SBäljrenb bag Srant eine unb eine 
l^albe ©tunbc fod^t, bade mau jtoei ^funb $ed^t, toit 
in 9lr* 428 befc^rieben, nimmt, nad^ bem (SxtaUm he9^ 
felben, aOe ®rfiten forgföltigft Ijeran^, nnb jupft ben 
^ed^t ganj fein. — ))hm fommt in eine tiefe ^orseßau:* 
©d^üffel auf beu ©oben eine fingerbidc Sage Äraut, bann 
eine ®^ic^te gejupfter ^ed|t u. f. f., bi^ bie @d^üf[el 
DoO ift, iebod^ mug immer bie untetfie unb oberfie Sage 
Ärant fein, n^eld^e mit feinem, geriebenen, braunen 3JiiId§» 
brob beftreut unb im Öfen ^eraudcruftirt tuirb. 

m'i. ®ä^\»mmt (^ililinge) crttftM. 

SRan fd^neibet t»im einem 2>tt(enb fd^öner, fefler 
^ilje QÜeö S3raune forgfältig weg unb biefelben red^t 
fein btätterig^ wäfd^l fie unb gibt fic auf ein Stud^ jum 
äbtrocEnen. — SBä^renb bem fc^neibet man Dicr 3totebeln 
in fteine SBttrfel, rfißet fit in einem flachen, )icntßd^ 
großen Safferofl mit einem Sifldd^en Sutter, jcbod^ fo, 
ba§ fie tt)ei§ bleiben, gibt bann bie ©d^ioäimne l^ineiu 
nebft ütoa9 Pfeffer, ®a(j unb einem ©d^oppen guten, 
fanem %a§m, nnb lägt fie bann unter beflftnbigcm 
Umrühren auf rafd^em §euer fo (onge (od^en^ nur 
mel^r eine ganj lurje ©auce baiau ift. — S)ie ©c^ttJämme 
lommen bann in eine ^orjeßanptatte, meldte bie Ofen* 
l^i^e i^erträgt, werben bann mit braunem, geriebenen 
SRilc^brob nnb ettta^ geriebenem ^armefonlfife beflrent. 
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loic mit öcriaufener SButter beträufelt unb im JOfeu öber 
mit eina gläl^enben-^cl^aufel ivofd^ aufiiiit* 

934. Ifratiffitrter Sattfifröf^e. 

(®efäUter @)>inat.) 
SRan mad^t etne^gfäKe, tote in 9hr. 169 gezeigt 
tüorbeu ifl» ßinen großblätterigen ®^)inat überbrüht 
man nur mit fod^enbem ©djnjoffer ganj feid^t, legt 
il^n bann in faltet SSaffer unb t)on ba breitet man 
t^n anf ein toeige^ S^ud^. SDtan nimmt bm bi« t>ier 
SIfittet jufammen, gibt in bie- SDütte ein nuggroge^ 
®tü(fd^en öon ber ^ütte unb überbiegt fie mit ben 
SSIättern. — Stad^bem nun aHe Slötter gefüllt unb 
Kein, längtid^rnnb geformt fmb, mxitn fte in ein fiad^e^ 
SafferoO aneinanber geteil^t^ mit einev S^ititt, gelben 
JRübe nub ^^eterfifienjurjel gemürjt, mit Salj beftreut, mit 
fetter gletfd^brül^e begoffen unb eine l^atbe ©tnnbc langfam 
j9ebäm))ft. SSeim Slnrid^ten foinmt eine fpanifd^e ®aucc 
{9lt. 941) ober eine beutfc^e @auce (9lv« 940) barnnter« 



. 935. Oedoitte mbiMtiM. 

Man nel^me ein ®ifid ftal6fleifd^ bont ®d^legel, 
om beften bie 9?ug; fc^neibe olle ©cljuen, SIetuen unb 
§äut(^en meg, unb ^ade biefeö gleifd^ red^t fein, formire 
auf bem Srand^irbrett mit bem SReffer ileine Sotetetted 
bQtion, fo gro§, bag man bon einer 9{ug ungefähr a^U 
jel^u ©tücE befommt, ftedfe fleine 93eind^en t)on anöge- 
ßpen f)ü^nerflügeln l^tnein, falje unb pfeffere biefelben 
unb loffe bad ©alj gut burd^bringen. — SBä^renb 
bem fd^neibe man eine groge 3^iebel nnb griine $e^ 
tetftlie ttijt fein, röfle biefelben mit einem nuggrogen 
©tiidc^eu Butter auf bem ($euer, oerllopfe iXoü dm 
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auf einem flad|en SEeKer, x^xt bte geröjlete ^terfilte 
uttb S^xtiti tDOtm batttttter, loenbe bte Cotdette^ baritt 

imb bann in feinem, meigcn, geriebenen 2}tiIcfj6rob um^ 
reifte fie in ein brei ^^in^n l)o]^e§, ftad^e^ SafferoU, tu 
melc^eni fic^ meffeviüdenl^oc^ Äote Butter befinbet unb 
brote fie auf rafd^em Sfeuer. — 9lad|beiti fie fd^dn an« 
gerid^tet ftnb, fommt eine ltott9j[u9 baruntev unb eitrige 
^iti'onenfd^uiiteu koerben baju ferotrt 



SOtatt ttel^ttte gmet ^funb guted Sttnbfletfd^, am 

bejten öom Senbenbrateu, fc^neibe alle Änod^en, ^aut 
nnb Slcrüen baoon, fjacfe x^d}i fein, nnb l^ade gleid^* 
fad^ brei ißiertetpfutib gute^ 9Zierenfett feim SBenn beibe^ 
feilt ifl, fo gebe tttan ettte SJ^efferft^i^e üoH $a))rila))feffer 
barnnter, unb ^adt ba« Slierenfett unter ba^ SIeif(^, 
bi^ eg red§t gnt oermifd^t ift, formire bann mit bem 
SJieffer gwölf ©tue! Itcinfinflerbide, runbc ©d^uifeeln 
batau^ uttb fatge biefelben* — 92a^ burd^gebrnngeitem 
®al) latift man btefelbett in <Stet uttb SRetbbtob um« 
njenben unb braten uiib mit 3uö geben ober bloö in 
SJfefjt nmnienben nnb braten, mo fic aber bann öor bem 
l^tnrid^ten gtacirt werben müffen. — SDiefe ^Beilage eignet 
fid^ äu .Sartoffelbrei, aBen Äol^Iarten, toie auiä^ . ju 
Ba^rifd^en SRfiben. 

937« 8^attifd^e ^e^fel Horn ^irf^ über ^ammel 

SKan laffe ftd^ tiom SRef^gm ;met ^aat ^ammetti» 
fpanJer (|!)oben) geben, fd^neibe bie ängere §aut mit 
einem Schnitt mcg, fc^neibe fie in l^aUifingerbreite, oDalc 
©d^nitten, lege fie auf ein jud^, falje unb pfeffere bie^ 
felben^ loenbe fie in getflo^^ften (Stent unb ^alb Wtffi 
unb l^atb gerieBenem iltil^Btob gut t>etmengt um, ttnb 
bade fie in fel^r l^cigem ©d^maf^ fd^n)immenb. ©ie 
loerbeu auf eine ©eruiette augerid^tet unb mit gebade« 



936. Uttgarifdie ®d|ni<rel 
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938. Som mnhvtm. 

&t\jx oft fmb ade 3ngrcbienjcn, bie ju einer ©auce 
getiotttmen loetben, gut, unb bennod^ gelingt fie tii<|t, toAi 
m ber Siegel auf ha9 S3vouttutcIjt, ia9 fogeuonttte diu* 
Breun, ju tuenig Süifmerffamfeit öermeubet mirb* — 
©el^r gut ift bo^er, tocnn niQu ba§ nötl^tge Sraun* 
uiel^I (Cinbrenn) fid^ für bie gonje SBod^e üorrättjig mad^t, 
unb jmar toie folgt: SKait itel^me Sd* ein ^funb Sttt«* 
tcr, ntad^c biefelbe f(or (benn ber Stopfen, ber borin ent« 
l^atten tjl, tjcrbirbt oft fd^on bic ©ouce), intfc^e ein unb 
ein l)albeg ^funb feine« SDtel^I boruuter unb röfte 
fe^r (angfam auf f(l^ma<i|em Sfeuer eine ©tunbe lang^ 
unter Sjterm Umr&^ren, jebod^ fo, bog e^ f<l^5n tt)ei§ 
bleibt; bann gibt man eß in ein irbenee @efä§ unb ^ebt 
eö guui Oebrauc^c auf, 2)aburc]^ erfpart man fid^ Dietc 
Slrbeit, unb !ann einmal in ber Säoäft el^er ade äluf« 
iner!famleit baranf t)erkoeitben, ate wenn man bei oieler 
Srbeit olle 2lugenb{i(fe bannt umgeben muß, bo nur ein 
Slugenblid be§ 93ergeffeu§ fc^on ^iureid^enb ift, bie JJorbe 
unb ben Oefd^mod ber ganj|en ©auce ju Derberben. — 
3um braunen Stte^I (braunen (Sinbrenn) nta<l|e man 
ebenfaffi Mc Suiter nor, nel^me aber auf ein ^funb 
Sutter nur ein ^funb 3Jttl)i barunter, röfte e§ aber 
fel^r longfom in jtDei brei ©tunbeu unter oftem 
fietgigen 8tttl^ren, bi^ ft|ön rot^braun mirb. — äBenn 
e^ fid^ nur ein Kein menig anlegt unb [lä^ fd^tuarje 
^unlte jeigen, Dcibiibt e§ alle ©aucen. 3lud^ biefe« 
broune @inbrenn iuirb in einem irbenen ®efä|e jum 
©ebrom^e aufbemal^rt. 
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9S9. Seifte Saiiee (ani^ groffe @iiiiee). 

SRan fleffc eine gute weige glcifd^brü^e auf« 
gfeuet )ttm ^od^en* Sbi» fte fod^t, fd^neibe ober Diel« 
mel^r f^a6e tnan ^on bem tDetg geröteten falten äRel^I 

(meißc (Sinbrenn) fo üiel q(ö nöt^ig ifl, unb gibt 
unter bie tpei^e fod^enbe S^^^c^^^^^r )^ü^re ed fo lange^ 
bi« bie @auce anf&igt )tt lod^en; bann gebe man Slb» 
fSSe Doit @ef(ügel, noti tol^eitl ftolbfleifd^, einige B^^ie« 
Bein, oier Steifen, ein Hein n)euig SDhiiSfatblüt^e, ein 
Sonquet öon ^eterfilic-SBurjel unb ©rünem nebft einer 
gelben 9iübe unb rein gen)a[c^enen &^am))ignon^@c^alea 
barati, unb forge, bog bie @auce gan) langfam toon 
einer ®ette lod^e« 9)?an nel^me ben Schaum unb ha9 
gett forgfälttg ab unb nad^ anbert^atb* bi^ jmeiflün* 
bigem ^oc^eu niirb bie @auce butd^ ein ®ieb in eine 
&dßWd gegoffen, gttitt ferneren ©ebrou^e aufbemal^rt, 
tion ^txt ju 3^it umgerührt, bamit ftd^ leine f)attt anf 
ber ®auce biiben fann, — 2)ie ©auce ntug n)ei§, Ifar 
unb ol^ne ^ett fein unb j[eben ©efc^ntad anuel^men, ben 
man il^r fpäter gibt. 

J940. igegirte Sanee (anil bentf^ie ^nu). 

ÜDie Dorl^ergel^enbe ©auce (9lr. 939) rnirb mit 
@atj unb ettoa^ ä)2ttd!atnug gemürjt, mit einigen 
gelben (Stern nnb einem 'iiuggrogen ®tMä^n frift^er 
9tttter legirt — 2)a9 Segiien unterliegt iebod^ ehti^ 
ger ©d^mierigfeit — S)ie foc^enbl^eifSe 3auce toirb 
löffelmeife, (angfam, unter bejiäubigem Umrühren unter 
bie Liaiflou (Lidson nennt man bie mit gelben Siern 
mit ettt»a9 waffet ober Citronenfaft unb einem gatij 
Meinen fjafelnuggrogen ©tüdd^en Suttcr öermifd^te Sinb* 
wng) gegeben, bann auf beni geucr nod^ einmal ücr- 
rül^rt, eine Sßinute lang burd^ ein ^aattuc^ ober @ieb 
iPftt^t, unb }um ferneren ©ebran^e anfbemal^rt* — 




Digitized by Google 



SDiefc @auce muß fc^ön gelb, jart unb Iräftig fein uub 
botf ja nic^t !od^en, fonft toüxht fte geritmen. 

941. 93raune f^ianifd^e ®anee. 

SRan lege ben SSobcn eiucö ßafferott^ mit ^toxtMn, 
geI6en 9tfiben, ^eteirfUietottt), t>iet 9le(fen, . fe^t toetitg 
SRu^Iattiatl^e, etma« frifd^em 9Herenfett, bem ^ett t^oti 
einem ifofSefd^Iegel uub etma^ vollem oc^iufen auö, gebe 
bann ^alb^fnod^en t)om ä3ug barouf, unb (äffe eS gut 
auf bem gfeuer anjiel^en, gebe einen Söffet üoÜ ^letfd^:» 
btfil^ baran ttnb loffe t9 nod^mal anjiel^en^ nnb falzte 
fo lange fort, h\§ fid) am ©oben be« EafferoKö ein 
pngcrl^o^er, hellbrauner ©aft, fo bid mie ©face btlbet; 
bann fülle mau ba« SofferoII mit guter g^^^ifd^brü^e auf 
^unb laffe ha9 ^leifd^ recl^t todäf tDevbett, befonbet^ fofge 
tnan^ bag biefe 3u9 ted^t langfam Iod|t unb fci^Ön Hat * 
tüirb, fei^e bann btc 3u« burd^ ein Zn^ ober feinet 
®ieb, nel^mc oHe8 gett forgfältig ab unb gebe gefd^nit* 
tened Säxammt^ (btaune^ Sinbrenn) barunter, bann 
ffil^te man bte ®auce bt^ jum fto^en^ (äffe fte Don 
einer Seite langfam jtoei ©tunben lod^eu unb gebe bic 
«bfööe t)on S^ampignon^, J'rüffetf^alen, fec^« Pfeffer- 
löruer, ein l^albe^ Lorbeerblatt baran. — .^ernad^ toixb 
bie @aiice in eine itbene @(^ffe( bttfd| ein ^aartud^ 
ober @ieb pa\fxxt, bi^ jum Stf alten 9ftet9 ttmgerä|rt, baß 
frd^ feine ^aut bilben fanu uub jum ©ebraud^e aufbe= 
tDal^rt* — SDiefe in 9h. 939, 940 unb 941 angeführten 
®attcen ftnb bie ®runblagett aOet timnnen ©aucen« 



"Ragouts- 

942. @ebnti{lrte »eeffleafg mit ^feffcrfauce. 
25on einem Cenbcnbraten mad^c man Ileinfingerbidc 
^Sbtt^^taU, fd^neibe gefalienm ®ptd fo lang aU bie 
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©cefficof« btcf fmb, f^ncibc ettüQö ^eterfiUc unb 3*^^^* 
beln \dn, gebe ben ©^jed nebft ein lüentg Sffig burd^ 
etnanber, unk f|>ide bie iSetffleiil« bamit unb itoox fo, 
bag matt ben gerabe bnird^jtel^t* — l^ierottf tver« 
ben bie Secffteale gefoljen unb qepfeffert, in eine ©d^üffcl 
gereil^t, mit einem Rapier, meld^eö gut mit Sutter bc* 
ftrid^en ifl/ jugebedt, bamit bie Suft ntii^t nad^tl^eiltg 
borottf eitttotrfen fontt^ unb im ^et ein (»aar Sage 
mürbe gelegt — 93eim S3roten mad^e mön Kare fflut^^ 
ter ober %ctt tu einem flad^en Safferotl rauci^enb ]^et§, 
lege bie 33eeffteaf« l^inetn, laffe biefelbeu auf bciben 
@etten red^t fd^neU eine fd^dne btanne f^atbe nel^men, 
l^cbc fie bann in ein Heinere^ Safferoß, rei^e fie auf* 
red^tfiel^enb l^inein, löfe mit einem Söffe! ^feifd^brü^e 
unb SSJcinefftg baö, toa^ öon ben Seefftealö l^ängen ge** 
biteben tfl, gnt auf, nel^me ba^ gett l^erab nnb giefe 
btefe 3nd fiber bie Seeffleold, mit »etd^er fte nnter 
fleißigem 33egie§en, jugebectt, meid^ in einer ©tunbc ge» 
bünflet it)erben. 3Kan fann fie mit bcr 3uö nun fer* 
oiren} aber aud^ folgenbe ^feffcrfauce baran mad^en: 
SOtan }etbtfld(e ad^t ^fefferfömer mit bem ^Keffer, giege 
fünf Sßföffel öolt SBeineffig baran, laffe beibeö bi« ju 
einigen ^Tropfen einfod^en, unb gebe bann tJon ber fpant* 
f^en <Sauce (9ir* 941) bie 3tM, bie an ben ^eeffteaf^ 
xo^t, nebft einem ®(fted^ n)et|en Sein unb etnmd ®alj| 
baran« &to(a Stüffel^ unb S^am))tgnon@fd^aIen^ menn 
man fie \)at, madjtn immer einen guten Oefd^mad. 9lad^= 
bem nun bie ©auce gut ausgelöst, abgefd^aumt mib ab* 
gefettet, gibt man fte über bie fd^ön im ^eife angerid^« 
teten ©eeffleate. — Camptgnon^ ober Mein glactrte 
3toiebeId^en !öuuen aU fleined S^agout baju gegeben n^erben. 

943. mhm^i anf ©PblrofensÄrt] 

SRan nel^me einen fd|Bnen, n^etgen, gebrühten 
Äattrtopf, löfc bie ^ont mit bem gfeifd§ üon bera 
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eienfaSd bie B^^B^ l^erau^ unb laffe beibe^ in frifd^em 
SajTer, meld^ed man Bftet^ erneuert , au^jtel^en. 2>ie 

^irnfdjale Ijadc man fo toö, ba§ ba§ ^irn nid^t öer- 
Ic^t lüirb unb ganj bleibt, l^äutelt ba^felbe ob unb tä§t 
e« gtci^faff^ im laücn SBaffer au«jiel^en. S)er ^atb«*^ 
lopf mit bei^B^^^S^ ^^^^ bland^trt, mit taftem SSaffer 
abgefüllt, forgfältig 9e^)u^t; unb tn runbe, jmet 3^0 
große ©tüctd^en gefd^nitten; ber 3w"9^ ^i^^ 
obgcjogen, unb bann biefelbe ganj ba3U gegeben. — 
(Eine ä»a| loetge $(eif(j^6rtt]^e / ein ®(ad kortger SSeini. 
ber ®aft Don einer Sitrone nebfl ettnig^ ^a(e ber 6i« * 
trone, i^rüffe(f diäten, S^ampignonö, jel^n ^fefferförner, 
©alj, 5!KuöIatbliit^e, oiei: SRellen, ein ^albe^ Lorbeerblatt, 
eine ^eterfiüetourjel, eine gelbe Äübe, jwei 3^'^^^" 
U)erben an bie ftaI6^pfftiidij|en gegeben nnb in anbertl^att 
bi« 3n)ei ©tunben ttjeid^ gefod^t. — SDai^ Apirn tüirb mit 
njeißer g(ci{c^brüf)e, ®nt^ Gitronenfaft, einer 3^i^t'fl 
terfUie unb jn)ei92elten abgefod^t. — 9iun fd^neibe man bie 
3ttnge ber 2(Uige tiad^ entjtoei nnb lege ba9 ganse ^im 
in Me 8Ritte berfelben auf eine ^or}eIIan))Iatte; bie runb 
gefc^nittenew ©tücfd^en Salbölopf fommen bonn im ^anjc . 
um boß $irn, ein Heiner Slagout öon Druffel, E^am* 
pignon9, ^reb^fd^tDetfel uub @(^tlbh5ten<>ii^iern, mie fte 
in 9lr« 801 befdjiteben, Idmmt baju unb ba« ®an3e 
tüirb mit folgenber @ouce ma^firt: 3^^i ®Iäfcr 5D?a* 
- beira njerben auf bem ^eucr aufgelod^t, üon ber fpanifd^en 
©ottceS^lr. 941 fed^« Slnrid^tlöffel Doö boju gegeben ncbfl 
bem @aft einer l|o(6en Citrbne, ®al} , Cayennepfeffer eine 
SWefferfpi^tion unb einige ?öffcl öon ber Sraife (®ub), in 
Jüeld^em ber Äopf gclodjt n)urbe. — jDtefe« faffe man gut auf- 
lod^eU; fd^aume bie ®auce gut ab, f oc^e biefelbe unter beftän* 
bigem 9iül^ren, bi« fte feberüelbid Dom Söffet läuft, {treibe fte 
bnrdl ein <Sie( ober ttrinbe fie bnr^ ein ^aartu(i^ mtb gd&e 
fte fod^enb §eig übei ba^ angerichtete Siagout Don ^alb^fopf. 
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944. mmop^ frieafflrt 

!Z)er llat6dIo))f toixh ebenfo bel^anbett unb ge« 
fod^t, tote in 9hr. 943 befc^riebcn tfl; niti lammt 

folgenbc legirte ®auce baju: "Man nc§me fed^ö Stn- 
ric^tlöffel Doff öon bcr ®aucc, wie in 9tr. 939 gcjeigt 
ifl, gebe bie ^ötfte öon bem @ub, in tüelc|em ber ^opf 
gelocht ijl, böninter, laffe beibe« einloci^ett, bU febet«« 
Kelbid t>om 8öffe( lauft, legire bte ®aitce mit fünf 
gelben ßiern unb einigen S^ropfen Sitronenfaft , preffe 
jie burd^ ein ^aattuä) ober feinet ®ieb unb gebe fie 
über bett fd^ön ^ggeiid^teten £a(b«fo|>f. . 

945. müttt mhi\i^nm mit Arittterfiutce. 

2Äau mad^e t)on ber 9lu§ öom ^Qlböfd^legct f^öne 
l^alb (Kein«) fingerbtde ©d^ni^ebv fpide ben obern runben 
£|eit bat)on mit ted^ feinem gefoljenem &ptA, falje 
biefelben unb rid^te fic in ein flod^eö ßafferoß, bedte pe 
mit ©pecfbarben unb einem runben Rapier ju, gebe etmaö 
fialbdjiu^ baran, unb laffe fie. toeic^ bämpfen, toa» in 
einet Keinen ©tunbe gef(^e|en ifi; bann n.ej|ne mm 
©pedbarben , Rapier nnb SDedfel , fd^öpfi^ ba^ f^ett 
ah unb laffe [ie im l^eißen Srotrol^r unter fleißigem 33e^ 
gießen eine fd^öne braune garbe nehmen. 3)ic gefpidften 
©(^niigeln n^erben glacirt unbi angerid^,. bie3ud baDon 
abgefettet burc^ ein feinet @ieb/ nnb unter bie ©d^ni^eln 
gegeben, ^olgenbe Äräuterfauce njirb in einer (Sauciferc 
eytra beigegeben. — 3n eine ©aucifere Doli ©aucc 
nad^ 939 tvixh ein ®la^ Sein, ttxoa^ ®al), ber 
@aff oon einer l^alben £ttnme gegebeit nnb ha9 ©aqje 
.gut gefod^t Sfi^renb bem la^t man eine l^nbüott 
^örbelfrout in ©aljmaffer mei^, fiit)U eö in frifd^em 
SBoffer ab, hmdt e« aug unb jlreidjt eö burd^ ein 
f dne« @ieb, rtt^rt biefe« feine «rttnt^en glatt unter bie 
@auce unb rietet fie in einer @auci^e an* 
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946 . aOHMti critfiirt im Ofen. 

Sßitt f(|Btte gto§e £aI696tiefe toetben bon aOem 

Ungcniegbaren gereinigt, in meisteren frif^en Saffeni 
gett)ofd^n; hx9 oHeö ©lut l^eraiiö ifl (benn fonfl nierben 
fte fd^ttjarj) unb bann auf bem geuer bianfc|irt, in 
frifd^em Sßaffetr toiebev Qbge!ä^tt^ auf ein Sud^ gelegt, 
gefallen, mit einem ?8ffel fjleif^brül^e, einem ®tfid^en 
23utter, einer ^mtiü, jnjet Steifen unb ^eterftliemurj 
ganj furj im jugebedten Safferott tociß unb meid^ ge* 
bänipft, tva^ in bret Siettelftunben gefd^el^en fein* lanm 
— 2>te Briefe merben auf einen Zeder l^au^gel^obeti 
nnb lalt geflefft; ber JJonb aber, ber gurücfbleibt, tnit 
jeljn Slnrid^tlöffcl üott ©auce Don 940 einem ®(ä^d^en 
tBein, ben ®aft einer l^alben Citrone unb etmad Don 
ber @ii^a(e berfelben nebfi ettba^ €^am)ngnonf(^aIe, 
einer StolAtt, trier Steffen unb einer ^eterftliettmrjel 
ouöQefoc^t, abgefd^aumt unb obgefettet unb unter beflän* 
bigem SRül^ren fo tauge gelotet, bie fie fo bid ift, ba§ 
fie am Äod^Iöffel einen Spiegel mad^t; bann h)irb bie 
@ance mit ffinf gelben Siern (egirt, bnrd^ ein @ieb 
gefhid^en unb falt gerül^rt. — Slod^ t\cm gSnjlic^en 
@r!atten ber S3nefe unb ©nitce mad^e man auf 
ein 53acEbIe^ eine mefferrüdcnbide ©c^eibe üon mürbem 
£eig fo grog tote ba« Snnere ber Patte tft/ auf toeld^er 
man oa^ iKogont anrii|ten iotS. — 9htn biege matt 
ben äu§erfteu 9?anb biefcr ©d^eibe etwa« in bie §ö^e, 
fd^neibe ßac^e ©d^nitten oon ben Briefen, überjiel^e fte mit 
ber @au€e unb (ege fte, einen ^au} bilbenb, in ben £etg, 
etne9 über bad anbere; bann 4berjte§e man ba9 ®an)e 
nod^mal mit ber ©auce, beftreue mit braunem 8ieib* 
brob unb etmaö mit geriebenem ^armefanfäfe, beträufle 
mit üertaufcner Sutter unb binbe e« an ber ©eite 
mit )Uieiftnger^ol^en $af»ter»©treifen ein, loelc^e bon Smten 
gut mit iOutter Beflrid^en fmb.« — SMe crapirtcti 
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SBriefc toerben eitic fftdit ©tunbc ttot b^m anttd^tcn im 
l^eigen Ofen fertig gemacht, ha9 Rapier bonn entfernt^ 
bel^utfam mit einem gifd^Iöffet auf bie platte gel^obcn. — 
3tt bU SRUte tommen S^mtiigtioiid, obet f leine @efläget* 
«öden mit bofelbett — abet Äota Mrbfimtten — ®attce. 

947. StMatiti mit Seterfam* 

SSicr paar Äalböbriefe werben, lüie 9?r. 946 gc* 
jeigt tooYben x% blanii^ivt^ gut in frifd^em SSBoffet ab* 
gefüllt unb gefa(;^en. 9i9 ia9 @al} burd^gebrungeiv 
mod^e nton folgenbe Scberfarcc: SWan fd^"^^**^ fjalbeö 
$funb ^Qibdieber fein, ebenfo ein l^albe^ ""^funb frifc^en 
@tied, mtb ottd^ eine 3^'^^^^ ^etetftUe* — 

i^tttt9 toivb mit einem ®tfid(|en Suttet onf bem 
geuer fo lange geröjlet, big bei:- raul^e ©efd^mad fid^ 
Derioten f^at, jebpci^ batf bie 3^^^^^^ ^^^^ 9^^^ 
toetben* 3n biefe geröfleten ^räutd^en toxxi nun bei 
feine @ped, nad^bem bei:felbe butd^ ein @ieb geflrtd^en 
worben ift, baruntcr gerührt unb [jicrauf bie fein ge- 
fd^nittenc unb paffirte fialbeleber; bann fommt ba8 
niUl^ge «Satj, eine ^rife ©emürjputöer (fie^ 9ir» 958)^ 
eine fhinbDoK getiebened SßiU^brob unb ba« ©elbe lu^n 
gmet Siern borunter, n^eld^e^ 9ffed gut i»errfl$rt nritb* — 
©in Heine« ^Jörmd^cn mirb mit Butter au^geftrid^en, mit 
biefer garcc angefüllt unb jur $robe im JOfen geba^iu 
©ollte bie gotce gtt f ein fein, fo gebe man etttad ge« 
tiebened Sbtoh mtb ein gdbed (Si ba}u, t{l fte ober gu fefl, 
fo müßte uod^ ettüa^ feiner ®ped beigegeben merben, — 
3u bie Briefe tuerben nun t)ou Oben brei biö üier Sin* 
fd^nitte gemad^t, jebbd^ fcu bag bei untece £^ei( noc^, 
jttfammen l^filt ISon bei: Seberfarce loiib nun mit bem 
lD?effet in jeben Sinfc^nitt tttoa9 gegeben, unb Oben 
glatt geftric^cn. — üDie SSriefe U)erben in ein f[ad^c§ 
^afferoQ gereift, eine ^tokhd, ^eterfiliemurjet unb ein 
@tii<U|en -gelle %abe nebfi bm Steifen bagu gegeben, 
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mit einem ntnbett, mit ^uttet 6e{bic|eneß Rapier tink 
einem 2>edel bebeift nnb mit etmad nientger ^Ieif#tü|e 

im Ofen in einer ©tunbe tüetd^ gebämpft; bann ber 
©etfel nnb ba^ Rapier abgenommen/ unb im Ofen 
gfat&e tiel^men laffen; juU^t g(acii:t unb auf einet 
$(atte angertd^teh ^otgenbe Sauce lommt botflber: 
2Wan nel^me fec^^ Slnrici^tloffcl boü üou ber fpanifd^eu 
©aucc 9lr. 941, laffe fic mit einem ©läöd^en SBein, 
etkoad Citronenfaft unb einem Söffe! ^albdju^ unb ®al} 
au^Iod^n^ fd^aume fie ab, [treidle fte burd^ ein feinet 
@ieb unb gebe fte fod^enb ^eig über bie Solb^briefe. 

948. Ungariff^e ^a^rifa::§it$ner. 

fkün imifd^neibe btei junge joiite ^ü^uer, uod^bem 
man fie }ut)0¥ gepult, flammitt unb aufgenommen l^at, 

tok in 9lr. 216 gejetgt ifi, fatje unb pfeffere fte. — 
S3iö baö ©atj burc^gebrungen ift, fd^neibe man ©eßerie, 
^erfitietDurjel, gelbe Siüben, jmei ^mtUin, ütoa^ tot* 
nige Sitvonenfd^ate nubelig, gebe btei iRetlen, etkoad 
SKuöIatblüt^e, eine SWefferfpijje DoO fpanif^en Pfeffer 
(Cayeime-Pepper) iinb einen ©d^oppen SSeinefftg baran, 
oerbumte ben Sffig mit t^^^ifd^brü^e, hi9 augenel^m 
fauet fd^dt, laffe bie S&mj^u auflod^eji fd^amne fte 
gut ab nnb gebe jte Aber bie ^ül^ner, meldte matt mit 
ben SBurjeln tueic^ fo^en Iä§t. — 3)iefe ^ii^ner totx^ 
ben nun tntmbtx mit ben SBurjeln in einer tiefen ^^latte 
}u Stifd^e gegeben ober 'aud^ noc^ belieben mit einigen 
SöffelDoH @auce Don 9bc. 940 mib etma9 Don bem @ub, 
in iDelcfjem bie ^üt^ner gefod^t n)urben, öermengt, unb mit 
ben SBnrjeln nnb ber ©auce öermengt über bie ^ül^ner 
gegeben unb angerid^tet« 

949. ^u^ntt auf itaUrttifdie %tU 

S)te ^ül^ner lüerbcn, iDie in 9lr. 948 gejeigt, eben* 
faUf uerfd^nitten, aber itui; gefatjen« äSä^renb ba9 ©al} 
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butDd|bttttgt, fd^ndbet man @^Iotteit ittib^ etoa^ 

grüne ^eterfilic, jcbe« ejctra, rcd^t fein, gibt jebe« in 
ein Jnc^, tuäfd^t fie gut, brüdt [ie in bem 2^ud^ au« unb 
]|a(It fte tDieber, bag biefe ßiäutc^t tDteber au^eiuanber 
gel^. £)ierattf giegt man in ein (lUfferott. 
ntefferrfiden^od^ fetnef Oßiien'Orf, fhent Dan ben ffinen 
Äräutd^eu ^ineiu, fegt bie üerfc^nittenen ^iil^uer l^inein, 
bod^ fo, bag bie ^autfeite naö) Oben ju liegen fommt, 
überfheut fte Don Oben ebenfalls mit biefen ^(fitttc^en^ 
brfldt ben @aft einer l^alben (Kttrone bütfibec nnb über« 
giegt jtc aud^ oben mit Del. — 2)ie ^ü^ncr totxim 
jugebedt unb eine ^otbc ©tunbe Dor bem Slnrid^ten im 
l^eigen Ofen in bem Od fertig gebünjiet. — hierauf 
{A|t man ba9 £)el bon ben ^ül^neni gut ablaufen, gibt 
fed^ S9ffel \>m ber Q^auce 91t. 940 unb ein fletne« 
®läöd^en mi^en SBein, meldte man juöor gut mit ettüaS 
Sitronenfaft unb @ai} ^at auffod^en lajfen, an bie 
f^l^ner, U%t fte mit berfelben einmal aufiod^en niA 
rid^tet fie in eine tiefe platte an* 

950* 3nnge §n§ner mf SeetrelSsHft. 

SDrei meige, jarte, junge ^ül^ner werben, nac^bem 
fte flammirt, ge;pu|t unb an^getti^ift finb, am Stttden 
bet SSnge nad^ aufgefd^nitten, bie f$(figel nnb bie %vL^t 
oberl^olb be§ erjten ©elenfe« abgel^acft, unb atte ©eind^en 
forgfättig herausgenommen, j[ebo(§ fo, baß bie §aut ni(^t 
berieft toixh unb atte^ 9(eifd| an berfelben bleibt; bie 
^ül^ner toetben nun t)on 9nnen nnb Xn§en gefallen unb 
auf einem Jnd^ liegen gelaffcn. — Sin 2)u^enb f^öne 
Ärebfe n)erben abgefod^t, brei ber größten Seiber, brci 
@d^n)eifd^en unb fec^ @^eeren, meldte Ie|tere gan} nal^e 
am Selbe abgebrel^t »orben finb, tt»eicben aufgel^oben, bie 
übrigen ©d^eeren unb ©d^lücifdfjen auSgebrod^en , unb 
üon ber ©d^ale nnb einem Sßiertelpfunb SButter ttjirb 
eine fiteb^buttey gemocht, tou in 2iu 57*6 gejeigi toorben 
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}ft — 2)ic §ä(fte ber Äreb§Butter tütrb unter' eine 
^ül^uerfarcc gut tierrü^rt (fiel^ Vir. 27); bic QUggcbro* 
fetten ffitetefc^eer^d^en mcrbeu eBenfatt^ unter bicfc garcc 
forgf&tttg imrill^ tmb bie ^ül^neY borntt gefüllt (fafciit). 
— ®0 bev ftopf be^ ^u|n'd toar, nritb bet SetB be9 
Ärebfc«, too bic ^(ügcl tüarcn, bie Äceböfd^eereu unb 
an beut untern £^ei( be@ Siüdend ba$ ^rebdfd^n)eifdben 
gefieät» 2>ie ^ii^nei; ttiexben nun am 9tüden mit ^mtn 
gugenä^t nnb mit einer großen 9labe( unb feinem SBinb* 
fabeu breffirt, baß fie tuieber eine fd^öne ^orm befom* 
men. — hierauf werben fie in ein ^offenbeö SafferoH 
gelegt, mit einem runben, mit 23uttcr beftrid^enem ^a* 
ifitt ibtt beffec mit ®^edbarben kebedt, mit einer ßtmt» 
bei, bret Slelfen, ^eterfilienjurget, einem ®tMi^n gelber 
SRübe unb einem ^öffeltoH gleifc^brü^e eingerichtet unb 
}|igebectt unb langfam im Ofen ein unb eine ^albe ©tunbe 
gor gelod^ SM^renb betn nd^e man D0tt 92r. 940 
einige Söffet @attce, lod^e fte mit ein»ag 9Mn, Cttro« 
ncnfaft unb ©a(^ auf unb rü§re furj t3or beut 3In^ 
rici^ten bie übrige Äreböbutter unb bie Äreböfc^ipeifd^en 
barunter. — Senn bie ^fil^er fertig ftnb, (egemanfie 
anf ein 5£nd|^ entfernt bnnon bie @q^edborben^ ben 
3toirn unb ben S3inbfabcn, gebe fic auf bie ?ßfatte imb 
äbergiege fte mit ber ©auce unb ben @d^n)eifd)en* 

951. Aofiann auf mün-M. 

&n fd^öner, fetter Ao^ann miib flamtrt, gef)u|t 
unb aufgenommen. — ®ie jnjei ©d^legel merbeu batjon 
ab* unb wieber in jwei St^eüe gefd^nittcn, bic ^Jlügct 
hi» auf ein ©elenf^ weU^e^ an ber ^rufl bleiben mu§, 
t^erben abgel^adt; bann »erben bie beiben SMfk, ttad^« 
bcm bie $aut abgejogen unb baf erflere feine ipäutcf)cn 
mit einem 5Weffer abgefd^nitten worben ift, ^erauögelöft/ 
fein gcjpidt unb gefaljen. — S)ie Heineren Unterbrüftd^en 
loerben mit einem SReffer glatt gtfio|)ft^ bie Steroe ^erau^ . 
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gelöfi, gefolgen unb in rin tocmg verlaufener Sutter cin*^ 
genutet unb gum legten ^ugenblid erfi, in einer 
SRitnite fertig gemod^t — Sitx SUMm bed ^opauK I9tib 
tn'btei Stilette »erf^ntttett utik mit büit ®d^ege(n iHnt 
glügeln eingefatjcn. S)iefe eben genannten Steile 
n)erben mit einer 3tt)icbel^ einer gelben diübt, einem 
S3ouqnet Don ^PeterfilictDurjel unb grünem ^eterfiKe^ 
ptifl eiiHin tteiiiett ©Asftugd^tt itl^iititatt, biet 9letleit^ 
ätoa9 3Ru9latb(üt]§e; ber @(|ale ehtet iwetfeK unb ben 
©aft t)on einer l^nlbcu Sttronc, einem ®Ia^ Sein unb 
tt3ei§er gleifd^brü^e roeid^ gelod^t. — SBenn nun aüeö 
ieA gut loei^ ift, gtc§t mmt biefe Stl^etic auf üa 
nimmt tion irem evf afteneit ^onb ober ber StflÜ^e bog grett 
gut ob, (jibt fedjö Löffel üoß üon ber ©aucc 5Rr. 940 
baran, lägt fte gut auffod^en, fd^äumt fte gut ab unb 
I^gjiri fte mit k>ier Eigelb. — ®c|bgt(, «tt^gt^ 
itommctt bie }tDtt Henicren Sl^eUe, ^ }uiHt(# an bell 
gügen finb unb tuelc^e man ouf einen Setter legt, 
— bie ^lügel unb ber Stücten mcrben in ein Safferott 
gegeben, bie ©auce baruber paffirt unb eine l^albe ©tutibe 
nor bem VLrmäfitn im immnen Säah ]^ei| gefilmt ^ 
(Sitten tlnnnm iE^mt ber <Sauce^ lodd^eit man gurücf^ 
lögt, lod^t man fo ein, bog fie gana[ bitf ioirb, mnhtt 
bie oben ermähnten päd deinen ©c^legel barin um unb 
legt fte loieberi bid ft^ ganj lalt ftnb, auf ben Stetter* 
S>tefeI6en toerben -fitr} t)OT bem Snrid^ten tn (Stern unb 
geriebenem SWitt^brob umgeiücnbet utib im ljei§eu ©c^malj 
gebarfeu* — 2)ret SSiertelftunben bor bcn^ 3lnrid^ten mer* 
ben bie gefpicften ^opaunbrüfid^en in einem f^ad^en ®e« 
fag, mit fßMtt befiiid^encm ^apitx jugebedt unb mit 
etmae fjleifd^brü^e genagt, in ben Ofen gegeben. 9tad§* 
bem fte »eid^, mxb ba« Rapier entfernt, läßt fie bann 
im Ofen fd^öne ^arbe . nel^nien uub gladrt fte juieftt. — 
2)kfe« 9tfig0tt toiTb mm lote folgt angerid^tet : Suf bie 
^(Otrin Ue SBitte finpit bet SlUen^ auf benfeOeit 
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bie Ölügel, onf einer ©eite bic gcbacfcncn ©erleget 
gegenübet bie anbeten Stl^eile bed @c^(egel#, itoifi|(n 
Mefelften Me gtochptot unb fautiiten I9tftjte. <l^ctm<« 

ptgnion, Srüffel, ^ül^nernoden unb Sreböfd^njeifd^en, 
lönnen aU @amitur ju btefem 9iagout gegeben werben. 
— Sttc« wirb mit ber ©auce übergoffen, nur üt 
gladrtcn idiftfie iinb bie ffAadnm ^i^ü mi^. 

* ' . (fhter^öl^n für 12, 53irf^o^n für 6 ^erfonen.) 

äßati {»ä^arite ben Vueilal^tt 'wie in 9h. 339 ge« 
jetgt loofben ifl. Wod^bem er nun fertig tfl, tocrb bie 
53ruft §erau«gefd^nttten unb in ein SafferoH gelegt, ein 
2l^eil ber ©aucc baron gegeben unb jugebcdt bei ©eite 
geftellt. SBS^renb beut wirb t)on ben ©cl^bgetn wtibr 
bem 8tüdett eSe^ S^eifd^ abgefegten vaA auf etnm 
Stetf red^t fein nrit ctnem tttegmeffet gefd^ntttnt. — 
jyiefeg %U\\S^ wirb nun im SRörfer mit brei guten 
Slnri(^tl5ffeInDoQ bon ber ©auce uon 92r» d41 geftogen, 
bann mit ber |!kl(^e ber ©oitee, oieU^ man beb» i93<a'. 
ttn erfatten l^at, l^ecbünnt «nb .bnrd| ein feine« 
gcflrid^eu.unb fobann in ein SafferoU gegeben. — ©nc 
l^olbe ©tunbe t)Dr bcm Slnrid^ten wirb nun bie Srujl 
be@ älueri^a^n^ l^eig gernod^ nnb ttocirt, bad ^xit wirin 
ebenfaO« l^eig gerührt, mit eiiwn fieincii ^®tiMU^ 
®{ace im ©efc^made gel^oben unb auf eine tiefe ^platte 
angeri(^tel. — 2)te Srufi wirb in gouj bünne ©d^nitten 
gefd^nitten unb auf bad $ur^ geUgt unb fo }u £ifc|e 
gegeben« — ttin ^a^ Hin ganzen ^Sräffiefai, iteU^e in 
gutem ^ot^ttfin geTod^t Wörben fotb, erl^ö^en hkfet. 
Stagout jum feinfien @eric^t bei Oagbtafelu. : - { 

953. Sbt^Icmtile wU tinrm 9lag{iiitö kdn SSilbenteit.-. 

9tan ma^e ton xkt Wim tSmea feßen flbdMftetg, 
tolle i^n ID^effenflim bid au@, unb {c|ueibe gaiy lutje, 

26» 
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@pagQt6reitc Slubel bot)on. Siad^bem ftc cttooö obgc* 
trocfnet, werben fie in ©otjtuQffcr gefod^t, abgegoffen, 
bret iotff Butter, etma^ Bali unb ^fe^er unb nac^ 93e« 
Uebeti oiu| eine ^oiibtMtt gerieketiet ^^otmefatiläfe bor« 
Uttttt gerfil^tt unb jmet ganje Stcr «od^ jule^t bafan 
gefd^Iogcn. !S)tefe Slubelu tuerben nun in eine, gut mit 
iiaret Butter au^geftrid^ene unb mit bcaimem äletbbrob 
an^gefheute^ glatte Steiffomt (fogetiatniteit ®(^Ieif{tetit« 
Sonn) gefüllt unb eine ^olbe ®tmibe bof bem Xnri^teii 
im SRol^i ^erauögebacfen. — 3^^^ SBUbcntcn ttjcrben 
gebraten, mt in 9?r. 341 gezeigt iDorben tft. 91ad^* 
bem fie etlattet ftnb, loecben fie naä) bet Siegel t>tt* 
fdNtten^ bte f^ant an ber Sdta^ unb ben ©c^Iegetn 
obgejogen unb nad^bem aUe <BiM6)tn fc^ön paxixt morben 
ftnb, merben fie in ein SafferoH gelegt unb jugebedt 
fte^en getaffeu* — 33on bet 3uö, in mid)tt bie SBUb« 
enten gebraten moxben ftnb, urad) aSed gfett obgniontmettr 
unb bte 9ftt« mit einigen Schein Hon ber @aace fit. 941 
iinb einem ®ia9 rotten SBein gut au^gefoc^t, abgcfd^aumt 
unb über bie Siilbenten paffirt. — @ine ^albe @tunbe 
bor bem flnriii^ten toirb bo9 dta^mU im l^eigen ^ab 
mamt gefleKt unb bann in bte BRttte ber Stobelcroufle onge« 
rid^tet. — Äleine, runbe SCrüffeln^ ß^ampignon?, 9lo(fen 
üon SBilb^jrctfatce (ftel^ 9lr. 903) ober aud^ ganj Heine 
gladrte ßtoiüHi^m etgueu ftc^ ate Keined S^ogout bajn. 

954. 8(l(ne^fen^afiete. 

Man nel^me ein unb ein ^citbed $funb SDiel^I^ gebe 
e6 auf einen i^adttf^ uMd^e etat ^rfibil^ in bagfetbe, 
ttnb jupfe ein l^atb ^funb Butter baju, fd^Iage bat 
®e(be t)on fec^ö Siern unb ju?ei gan^c Sier baju, aud^ 
fed^§ gglöffelöott fauren dtdffin nebft etma« ©alg. — 
Mm fud^e 3((Ied mit beiben ^önbeu fc^neU burc^ein« 
tfnber )n orbettcii unb toten £etg l^aront 3u mad^en^ 
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mXäjtn man eine l^olbe ®tuttbe rul^en U%t 9laä) biefer 
l^atSen @tunbe tptrb er jmetmat gefd^Iagot toit ber 
etttteftetg 9lt. 490 ittib hiebet m^tn laffem ^ f&ä^i 
bem flamirt nton jmei ®d^ne))feu, <>«^t ftc, nimmt fte 
au« unb gibt bic Safbaunc (ba§ (Singetüeibc), nad^bem 
jut}or ber SRajen baüon entfernt tDorben tft, auf ein 
Sfctt jum ^ufatnmtnfd^neiben, %iU eben fo t)te(, bie 
Colboune att9mad|t^ ©epgeltefientf lAer in Smmtglung 
berfclbcn Äalbölebcr baju, fd^neibet fte red^t fein, flreid^t 
fie burd^ ein ©ieb unb Derfäl^rt bamit mie bei ber Seber:» 
farce, lote fd^on in 9lr, 947 au^fftl^tUd^ 9^i^t loorben 
i^. — S)ie ©d^nepfen toerben f(^5n berfd^nttten, gefatjen 
unb mit ctrna« ©etüürjpulticr befireut (9lr, 958)j ttm9 
©d^olotten unb grilue ^eterftlie ttjivb fein gefd^nttten, 
mit einem Keinen @tüdc|en iButter in einem flad|ett 
CofferoB gerdflet imb bann n^etben bie Derfd^nittenen 
Schnepfen ^tnein gelegt, ffütb fertig barin gemad^t tmb 
l^ierauf falt gefteflt. — SEBö^rcnb bem ftreid^t mau einen 
^afteten^SHeif ganj bünn mit Sutter ou^, leg^ feber«* 
Tielbid mit obigem Setg aud, gibt innen um ben ganzen 
2^^9 3^"3 f^in gefd^ttittene®))edfbotben, fängt m mit eine« 
Sage gorce, bann eine Sage ®(|nepfen — ^at man SCrüffel, 
fo njirb l^ie unb ba eine angebrad^t — bann mieber eine 
Sage garce unb toieber eine ?age @dfjne|)fen, jebod^ l^ebt 
man bie ferneren SBruftftttde unb bie fc^önetenSiiilffel, fo 
loie Me Äöpfe für Oben auf unb bie garce muß Oben 
affeö Bebeden, lueld^e uod^ mit feinen @t)e(f6atben ilber== 
legt toirb. — 9?un wirb ber 9ianb be^ ^eröorfte^enben 
Zeige« mit (£i be^eid^ uttb ein tunbev 9)edd oon 
bemfelben Iteig batauf gemad^t, fobann in het 9Mte 
gitt mit beni norfteljenbeu 9tanb angcbrildtt unb in bic 
SWitte biefeö ©ecfelö ein ftcincr tamin gemacht, bamit 
ber S)unfl l^erauö fann. — S)er S)edel toirb an bet 
@eite fd^ön gejmidft, mit att^gefd^uittenem Seig Oer» 
jiett, mit di beftrid^en, unb in jtoei ©tunben im Ofen 
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gebotfen. — Seim 2lnri^ten n)irb in ben .^amin ctmaö 
SDiabriw, ober eine gute SBilbc^efln(]eI*3uö gegoffeu, be? 
higdfuut Steif etrtfenrt, beir ä)e^ otat 4ufg^^|itit(qi 
mb Ue ^aflete «if einer platte, auf ti^ 
@erk)iette fd^ön gebio^en koorbeu iß, fecoirt 

955* @äiifeleier|)apete mit Trüffeln. 

mm tofige btet ^fuitb ttodeite^, feitte« 9Rel^ osf 

einen 33acftifcl^, madje in bie ÜKitte beö 9}^elj(cö ein 
®rübd^en, f^Iagc jtüei gan^e, t)ier gelbe @ter hinein unb 
jit^fe ad^tje^n Sot^ frifd^e ^tter baju, fatje ba^ 3J2e]^( 
mit hyet ^al} ittib gAe k>iel i^eige9 23a{fes 
boju, ba§ man einen ganj feften Zti% baveuö mad^en 
lann, ix)eld§er mit ben jmei Sotten ber ^änbe abgc* 
ocbeitet toixb, fo lange, bt$ berfelbe ganj glatt 
tDOtottf betfetbe in ein feud^U^ £iid|. emgefd^agint» »n^ 
bt6 ben anbettt S^g in bem iteOer anfbe»a|tt niivb. — 
2)onn ne^me man jtoei (Stiid fc^öne ©änfelebcrn, mac^e 
an« jeber jmei 2^^eile , wie fic fd^on öon 9?atur abge»» 
t^t.ftttb, entferne bie ®atte forgfältig babon, n)afd^ 
iittb lege fte aitf ein — 9tttn f d^eibe man Zxü^ 
ettoaö fpi^ig, mad^e mit einem fpi^en ^öljd^en meistere 
Söd^er in bie ©änfelcbern unb fpide btefelben mit SErüf* 
fein; beftreue fie mit feinem @alj nnb @eiDürgpnIt>e5 
^el^ 9h. 968) utib lege fte }ngebe« in eine @^ttffe( 
imb #effie fte in «en fieOer n&^^tn Sag. ^ SMtet« 
mad^e man folgenbe garce: SSon einem anberti^alS 
^fnnb ferneren, garten ©d^tt)ßiu^*Sarre (Siücfet) mer* 
ben aUe nnb ®e^nen entfernt. nnb bodfelbe 

fc^r fein gefd^nitlem Sit» britte-^nfelebtr n)iri>JiEmr(| 
ein ©icb geftrid^en. Sin falber @§IöffeIt)oII ©d^alottcn 
nnb grüner ^-ßeterfilie mcrben fein gefd^nitten itnb mit 
adj^ Sotl^ feingefd^nittenem unb pafftrtem ©ped auf bem 
Sfenev geröftet S)ie »bfäSe ber Sttiffel merben fein^ 
gefd^nitten baju gegeben; dtoifi^O« bie bnrd^geßrt^6ni^ 
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@änfelcbcr, ba« nöt^tge @alj unb ®cn)ürjputöcr. ®nnrt 
witb ba« ©anje noc^ einmal aufflcfod^t unb im 9leib* 

bann bcr @pedt tnit ben ftt?Sutctii, SrüffeCn unb (SKlTife«* 
ieberfüöe , löffelwcife baiiiuter gevieben. 2Iu(^ lommt 
ein ©lä^^en äJlobetra ^iejiu < — SDie %axct mth diet 
feiitcf ^ .Man. man fie bann no^ot busd^ et» gYrte# 
l^orfteb \txtiä)t .Sbtttiostmt Me.^m^e in «ne S^üffrf 
uub tuirb ebenfaH« in ben Setter gefiellt SÄan red^uet 
«in ^fnnb Srüffcl ju einer haftete, bte ro^en, frifd^en 
fuib am 93efien. — 3n Srmoiigbtns ^'^H^ neunte man 
ni f$(af(^en ober Sd&tS^ jeingemad^te; bte getvoAttten 
tougen pxx ^ofiete nid^t. 2lnd^ ne^me man bte fd^önfien 
Srüffel ganj in bic ^afletc; bie Ilcinern ^um ©pitfen 
beiP.'iSänfelebern unb bte itbföffc jur ^arce. — ®e« 
onbetn £098 »erfal^ moi mie :f^: Sßm bem Seig 
nt«d^ mir inev Steile; einen Hehnn S^tl jum Sokn 
ber ^aftcte, einen gum 2)ecEel unb ben größten jur 
©eitenmanb» S)cn Soben rotte man runb Iteinftnger* 
McC mt#^ f^mtbe bie fiante mit einem SD^effer fc^arf 
* dl ; ¥o8e bann dn j»etl^onbfareite^ groge^ @tM 
2^eig ber Sänge nad^ aud^ Mcinfingerbidf ou^, ba§ tf 
um ben ©oben fterum reid^t. Sftan fcfineibe ebenfall« 
bie Tanten fc^arf.ab, beftreic^e ben Övanb bed SBoben« 
itaib jbte kiben <£nbe ^ ©ttten^U Mi, m 4t iilet> 
ctnanbet Ilafft, tnttMte ehed^tnfd^ mit frifd^em SBoffct 
unb brüde i^n an ben 93oben feft. 2)er Steig mu§ fo 
fe(it geotbeitet fein^ bag er aufredet geftettt, nid^t um«» 
ftnit — 2>ie ^aßete mirb nun brefjht, ia^ f^upt 
bem Setg tptrb nun eigenttid^ erfl mit (eiben ^Snben 
bte redete ^orm gegeben. 2^er 93obcn unb bie Seiten^ 
tl^eife ber ^^aftete »erben mit feinen ©pecfbarben auö^ 
gefegt Wxt ^oben lommt baumen^od^ %(nxct, bann 
eine Sage Don ben gefpüften 0finfe(etent, bosnrifd|ai 
einige gattje Trüffeln, bann mieber ^ax^ unb fo loiMi 
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Sd^Iug bte $aree feilbett; bie f^arce tohb 'eteitfidto mit 

®<)C(f6arben oben gugcbetft. 9lun mtrb bcr Sianb bc« jmei 
fUtgcrbrcit l^crtjorfte^cnben Steige« mit SSaffcr befht(|en^ 
ber Siefl be« £etge« rttfib aitfgeioKt itnb etii2)edet banoti 
aufgefegt utib forgfälttg mit bem l^cttiiorfle^enbeti Seig 
Qiigebrüctt. 3n bcr SWtttc tüirb eine ^ujei 3oß gto§e 
Ocffnung ou^geftoc^cn, ein fteiuer Äaniin aufgefegt unb 
mit bem übrigen £eig ber SDedel fc^ön oe^iiett; bie 
ganje übrige ^aflete gejmidt mib mit uerfd^Iagemi (Eient 
bcfirid^en» Äurj üor bcni Sarfen mtrb um bie ^ofiete, 
^appenbcdel (Slftenbecfel), mefd^cr öoii 3nuen gut mit 
JButter beftric^cu lüorben ift, um bie haftete gebunben 
mb in }toei unb einer l^iitben hm ©innben langfam 
gebaden* Senn fte l^erontfAmrait au$ bem Ofen, toirb 
ein ©lo^d^en SWabetra in ben Äamin l^ineingegoffcn, 
nnb bcrfelbe mit einem ©töpfel t3on rol^cm ^ßaftetentctg 
tierfd^Ioffen. — äBiü man- bie ^{iete (ange anfbema^ten 
obor meit tierfenben, fo tami man latten'^fptt ober er^ 
mä) bem gänjlidjen Srialten ber ^Qftete l^inetngtegen» 
— SSor bem ©erDiren trirb ber ©ccfct fd^ön aufgc* 
fc^nitten, ber ©pecf forgfälttg entfernt, mit einem fc^arfen 
Söffet (Sbitäßfid) fottiet mnb ^eran«gefiM^ al« nöt^ 
itnb f^ön «lieber in bte ^äfleten*Ärnfle gelegt, na(| 
SÖelieben mit ttm^ gel^ocEten Slfpif öcrjiert, ber 3)ecfei 
barauf gebecft, ber ro^e £eig and bem Samin genommen 
wb. m i^&n gcfd^mttene« ^Sa^nermanfd^ette tu benfelben 
gefledt:)inb bonn. bte haftete o»f. einer &ertfiette an« . 
gcrid^tet. . ' 

956. mmtS bon mit ZvufitU. 

SKatr nel^me für fed^d ^erfciteti einen l^atten 
bereu JRe^jiemer, fpaltc i§n ber Scinge nad^ entjlüei unb 
mad^e Meine Sotelettd^en baöon, mt fd^on 9?r. 212 gc* 
)etgt nmrben ifi* — 2)icfe (iotelettd^ »erben gefalj^n 
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luib totm bo« ©alj burd^gcbrungcn i\t, tuerben fte mit 
Wlanfeiiet SävUtx in ein ßad^ed SaffetoQ fd^ön hinein« 
gmtlt «on ten «bfOOeit biefer Cotelette« ii»itb eine 
3u« (guntet) gcmod^t, mie in Sflx, 903 gejctgt morbcn 
5Rad^bem btefc 3u« entfettet, fömmt fte nnter \t^9 
9lnricl^tlöffd«)4)Q ®auce Don Mx. 941, mirb nebfl einem 
®ta« gnteti totl^ SBein au^gefMl^, mit Sitconenfaft 
uub einem ®tfldd^en ®(oce gel^oBen, bnr($ ein Znä) ge^ 
preßt nnb biö jinn ©ebraud^c l^eijj gefleßt. — 3)ie 

. (bteletted werben fünf SWinuten t)or bem Slnrid&ten anf 
fafd^em Qfener fautiit (onfpringen laffen)» auf einem 2:tti)| 
otgettoAtet, gladrt ttnb auf einer IßkAtt im ftreife ati« 

^ gerid^tet, in bie SJfttte fommen blätterig gefd^nittene 
Srüpfel. 2)ie Soteletteö \oeiben mit ber ©aucc maö* 
Kit unb fo £afel gegeben« 

35on einem fünfunböierjig ^funb fd^weren jungen 
SBJitbfd^mein toirb ba« 9?ü(!el (Sorte) genommen unb 
B^od^, »it iti 9far. 277 gejeigt i{L SBemi e« ttiet^ 
i{i, »bb e9 Ott« bem ®ttb genommen mh nad^bem e§ 
erfaltet ift, hjerben Heine 9vippd^en, in gorm öon Eo* 
tclette« l^erunter gefd^nitteu unb flad^ einen Stern for* 
wirenb auf -eine ^rjelfan^^tatte gereil^t; biefe 9?i^)^)d|en 
metben mtn mit tinet Srufie An ®c|todr}btob^ mte is 
9?r. 926 befc^rieben Horben ifl, überjogen nnb mit Sut* 
ter beträufelt — 3^^^"i^3 9y?imiteu tjor bem Slurtc^ten 
lommt ein SöffelüoU tjon bem abgefetteten ®ub, in mU 
^em ba« ©d^marjmilb gefod^t »utbe, unter bie 9tbfp^ 
ä^tn, unb bie ?ßorjeHan<)latte, meldte auf ein Sadbled^, 
ouf bem einige ^anbüoH ©alj gelegt tt^orben finb, um 
fte tjor 3^P>^iugen ^u fd^ü^ctt, toirb auf baö ®alj ge* 
ftefit unb im Ofen f(|ön braun crouflirt« Vnric^^ , 

ten toetben Sffrcmenfc^niften unb grfine ^terflfte um 
bie flotte garnirt. — öolgenbe jtoei ©aucen toerben 
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in ©Qucieren apart baju feröirt ^ €inc Hagebutten? 
fauce, voit in 926 befd|tiekn tooxhtn ift unb eine 
®auce ^^lont. — 'Man neunte einige Süffel t)on bor 
!@6iice 941 nebft. e»ffd Mi bcm «M, iit 
toeld^em bnö ©^margnjtlb gclod^t tüurbe unb ein @Iä^ 
^en rotten Sein, lod^e ^Qe^ gut ein, fc^ume e^ ab 
(lafftie bie @attce in bie @ouci^» 

SWan ne^me jlüei 2ot§ 9Mten, ein Sotl^ 3^^^^^ 
8ot^ 9Ku8fatnn§, bier Sot^ Pfeffer, ein Sot^ angnier, ein 
imb ein f^aibt» iotff Sorianber, etn^ierteU^^ aRu^ktbtüt^e^ 
«in mh ein j^albe« Sot^ SMfteerbHMer, jmet Soü^ Sa« ^ 
fifilmn unb ein SSiertellot^ 2^^tmian unb fteße 3llleö 
jugebcdt an einen ujormen Drt jum Srocfnen. SBcnn 
nun 3lße8 gut trocfcn ifl, mirb eö in einem SKörfer 
geftoges, bn^ ein feiste« ®ieb paffttt unb in einer gut 
tietff|Iie§baYen b(ed|emen Süd^fe jum (Sngtttn^e6raud( 
on einem Iroctenen Orte aufben)a!)rt, morin e^ fid^ 3a]^re 
lang ^ält. — SDiefe^ ©emiujpul^ec bient }ur Sürje }tt 
b^iiHil^e üfkn ©orten bon garcsn )n be» beKfd^enen 
fMen, @«nfeW6efh»ÜY{ien, f^if d^en, SebecHSfen uib 1^ 
baiS Stngenel^me für fid^, ba(^ bie Strbeit baburd^ erleid^* 
tert n^irb, tnbem man bann nid^t nöt^tg l^at, mit ber 
^er):ti|tttiig ber eiff|eliiej(i @emür}e4td| anfjiii^altfM; 



959. @i|liei»Sf(^lesel mf 9Ui?ii(crgcr %tU 

$09. entern jarten ©d}Wciu^(d^IegeI öon fünf ^funb 
l^e mm ben untern fino(|en ob, löfe bci9 ®d^ltt|beiii 
]^tt9 uub I9afd§e; falje unb )3feffen bHifetbeu unb 
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laffc i^n ein bi« jtDet SCoge im fteöct öom @alj gut 
^igd^b.nngen. — ÜDer (Seilet mtrb nun .im ^oj|r^ in 

braten. — ®ä^renb bem reibe mon auf beut Stetfetfen für 
fed§^ Äreujer braunen Seblud^en, fei^c benfelben bur4 einfjl 
©ei^er, bamit feine grogen @tüdEe barunter lomntem — 
SBenn nun bet ©d^meindfc^Iegel toAd^ i% jiel^e moti 
tl^tn bte ^aut ah, löfe bie 3n9 bann gut auf unb laffe 
fie burc^ ein feinet ©teb laufen. — 2)iefe 3uö trirb 
nun entfettet nub fommt n)ieber an ben S3raten; berfelbe 
toirb baniit begoffen^ unb toewt .er ganj l^ttg loieber 
ift, iBttb geriebener Sebttt(|en barauf gefbeitt unb {ommt 
toieber^ aber aufgebeit, in ba« SRol^r. SBenn nun ber 
Sebhid^en burd^ bte $i§c angebacfcu i|% wirb ber ©ijfeget 
tDieber, aber fe|r bel)utfam begoffen, bag beim Weglegen 
ber Seblitdlieti tiic^ l^eviuttet ^tm\ifym toirb, ttiib f9 
ttnrb int ®an}en bretmal tierfal^rem — Sßetiit bann ber 
©d^Ieget eine fd^öne, braune ^arbe l^at; toixh er auf 
einer langen ^tatte augerid^tet unb an bad Rapier ein 
}ierüd§eö ^apiermanfd^ett gefledt. — 2)ie S\x9, bic nun 
mit bem l^erabfaUenben Sebfud^en ttenmfd^t ifi, mirb bui:§ 
^n grobe« ®icb geftri^en, tüm\ fie jn bii tft, mit 
• einer ^Bratenjuö nerbünnt unb t^citö unter ben Sd^egel 
Wb t^eiU in ei^er @aud^re, old @()u^ e^t^al^eigtegebeiu 

960* S8tliifd|ioeittS|ie«er geiratm. 

' (Sur 12 ^erfonen.) - . * 

SSou einem fünfunböierjig ^Pfunb fd^njeren SBtIb* 
fd^mein ^ade man ben tftxcM, nne beim Stej^jiemev« 
2)erfdbe ttnrb gelfopft, gen)afd^en, abgetrocfnet, abgci^äutet, 
gefpicft, gefallen unb mehrere Sage ntariuirt (gebeij^t). 
^eim traten mirb berfelbe mit boppelten ^ögi^n mit 
Gatter befitric^enem ^a^itx fugebecft unb in ein imii 
etn^olb bt^ ^tnnben im 9tol^r gebraten, inbeapt 
man (ec^g ©tüd äßad^^olberbeereu, 3^if^.rfi^i SBu^jetn 
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barangiBt unb f^Wfd^^rü^e baron fd^flttet/ toenn er fd^ön 
Braun angcjogen l^at — Senn bcrfcftc todä^ ifl, tt)irb 
bie 3uö entfettet, ber ^xmtx gkctct unb angerid^tet. — 
ffortoffelfalat mit ®enf angemad§t; eignet ftd^ baju att 
»eitage* 



§ a f a i 



96 L Salat nan iittigen ^emftfett. 

SRan {tef|e gette 8iä6ett, @e(Ietie, toetge SRfibctt, 
t9e((^e man in Hetnftngerbitfe ®(I^Bett gefd^nttten l^at, 
mit einem feberfielBreitcn Sluöftec^ei: au^, uon jcbem eine 
Meine ^anböoB, fd^neibc ©^neibfpargel in ebcnfo lange 
@ttt(fd^en, nel^me aixä} eine ^anitioU ^eferBfen unb 
ente |!fattbdoQ in SrBfen gefd^ntttene gtfine Sol^nen; fod^e 
jebe biefer ©orten eytrn in ®at3ttiaffer wdä^, fiUjIe fit 
oB unb nta^e fie an mit Sfftg unb Dä, <Bd^ unb ^feffer^ 
etmaö gel^adtem unb bland^irten ^eterfilie tpie einen 
@a(at* — äRan {od^e and^ in @aI}toaffev ein fd^5ne9 
^Sf&ä Slumenlbl^t meld^* 9l(ü^tm t$ Mi, rid^te man 
*en»SIumenfo^l in einer ©alatifere in ber SKitte l^od^ 
an unb niad^c um benfelben üon ben übrigen ©emüfern 
ein ^änjc^en, fibergiege ben @Iumen!ol^( mit bem Sfftg 
nnb Od, *n)e(d^e9 Don ben ®emfifern flBrig ifl unb gebe 
biefen ©alat ju jajmen unb luitben ®eflügelbratcn. 

. 962. Xre|irter Salat. . 

SRan nel^me jmet att^^geloSfferte l^flttnge, jmet ^funb 
morinirten 5lat, öier Srirfen (9leunaugen) unb ein ^)aU 
be« ^funb ©arbeßen. ^at man geräud^erten Sad^«, fo 
ne^me man aud^ ein SSiertcIpfunb baju. — SWan reinige 
biefe 9tft|fotten forgfä(tig unb fd^netbe fte in SBötfel, 
)oB|renb man bon ber |)älfte ber fd^önfiten ©arbeOfen 
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ffettte 9ttnge fontritt» 2)ie[e ^ifd^e toerben titm in eine 
irbenc ©c^üffel getl^on unb jngebedt. — SDarni niod^e 
man folgenbe laUe @auce (äRaionaife): 3n einem gut 
tierjinnten CafferoQ totthtn jioei gelbe (Stet aufgefd^Iogen, 
etoad @ali, Pfeffer, ein |o(ber (Sgldffel toK geflogener 
3urfer unb ber ©oft t>on einer unb einer l^alben Si^ 
Irone gegeben unb ein l^alber ®d^op^)en berfaufener Slö^» 
^ 'pil (fte^ Str» 461) mit bem ©i^neebefen barunter ge* 
TOiffxt. 3)0$ (EafferoH toitb j^ietauf in gefloffene« <St9 
eingegraben unb' unter bejlönbigem 9lül^ren nod^ ein \)aU 
ber ©d^oppeu gnteö ©olat^Oel borunter gegeben. — 
SDiefe ®auce mug ganj bid koeiben; ift biefed geft^ej^en, 
fo toitb fte bel^tttfom untet bie to&x\iidt gef^nittenen 
Qftfd^e getfil^rt, n^eld^e bonn mit bet ©d^üffel ebenfaO« 
auf« Siö gcfe(jt toirb. — 9lun wirb ein für fed^ö ^cr* 
fönen geeignete« Safferofi in^« @i« gegraben, Ileinfinger^ 
iod^ in ben Soben 8l«))i{ gegoffen unb menn biefe^ 
gefttljt^ Urirb ein Sttini^tti oon ben @atbe0en 9ling« 
^en gemad^t, in wetd^e man ettoa« Eapern füHt; in bie 
50?itte mad^e man einen roti^en ©tern tjon bem SRI^ein^ 
tad^«. SDiefe« wirb mit faltem a«pict beträufelt unb 
biefer nriebeir fnljen gelaffen* 9lttn wirb ber ^if^folat in 
ber SRitte nad| nnb nad^ onfbrefftrt, bod^ fo, b(i§ mi 
ber ©eiteumanb be« SaffevoIIö immer ein fleinftngerbicf 
2C«piI gegojfen wirb, weld^er bem ©anjen einen ^alt ge* 
ben mu§» — SDiefer ©alat Wirb in eine ©alotifere ge* 
jUSixit, mit einem ihfinjd^en tion grfinem lh>))ffalat nnb 
garten ®icrn t)erjiert, ober aud^ in Srmanglung t)on 
grünem ®alat, mit Sartoff elf afat, onf Weld^en man au«* 
geftod^ene Sting^en t)on rotten Stuben ober Streifen 
twn gel^adten rotten %äben legt 
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963. SoreOett auf ®eufer %vU 

Küdfim bie Qf^eSeti audgoiotmttoi unb xetti §90 

tüa\ä)cn ftnb, tüerben fic gut gcfalgcn, bann ctn ©ub 
gemad^t toou einer 33outcittc rot^em S33ctn, einem ©d^op* 
pen Seinefftg, mti^xttm in iSc^eiboi gefc^nittenen ^tok* 
hün, ^äa\üimvxgA itnb ®ribtem, tkm %ftüm 9tSbtf 
bex ^ole mev leiben (Ktome * ittib bem t>on 
einer gonjeu Sitrone, jmölf cff erf örnern , uicr 9Je(fen^ 
etioad SRudlatbliit^e , einem Sorbeerbtatt unb etnem 
Btxä\x^ä)tn ^^imtan. — £)iefed (SemätP) toub I9it bem 
SBetne unb iSfftg toetd^ gefod^t, bottn etioa^ oudgefii^It 
unb buvd^ ein ®ieb über bie (5öi"^üeu gegoffen unb 
einmal oufgefoc^t. !j)ie Qroreüe mirb auf eine lange 
platte gekgt, mit fletnen runbeit Sactoffetn garnirt, in 
bie ^efent eilt ©käugd^en grüne ^tetfilie g^e(fl> mit 
etoa^ i^feffer. Beßreut unb mit l^eiger^ Kam S3uttec 
übergoffen. — ^olgenbe ©auce tüirb in einer @ouci^re 
beigegeben, ober nac^ belieben, nienn man nament(ic| 
bie goreOeit iu @tftdEe oerfd^neibet, übfc Motetten 
gegoffen; natfirltd^ bleibt bann bie l^eige Butter h^eg« 
ä)?an nc^me fcdjö Sot^ ä3utter, gebe fie in ein Safferoü 
nebfl jtüet Keinen Äod^löffclnüoü SÄe^t, rü^re beibe« 
gut biwd^etnanber unb reibe etma^ SKn^fatnug ^inein^ 
n^m^ tm im ^if^fub einen ©d^oppen »nb foffe baf 
mit bie SWel^Ibutter ouffod^en, öerfofte fic mcgen ©alj 
unb gebe, beüor man bie ©auce in eine ©andere paffirt, 
nod^ ein ©tüctc^en frifc^e ^ntter barunter« • 3)ie ©anc« 
foO fd^ön totl^ fein unb man {omt mit rotlgem ätübet^- 
faft nad^l^elfcn» 

S)o^ ®d§n)eif{lfid tfl tiom ISaBItait am S3eflen. 
gär fed^9 ^erfonen nel^me man ein folc^ed oou brei 
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^funD, f(^uj)^)c unb hjofd^c t% gut unb fege in eine 
^tfc^manne, gtbe einige ^onbt)oll (Sal) batüber, ftifd^e^ 
flteffer bMOtt ttHb fMSfe auf« {^euer, M bo« 0tfitf 
gifd} einmal auffoc^t 3ii^ör ift nötl^ig, ba§ man baö 
SBoffer foflet; benn, iDenn bo§ ©atj nid^t flarl bor^ 
fc^Iägt, mirb ber t$ifd^ unfdlmact^aft unb bann barf man 
bic i^atim md|t gtetc^ ^<Mn gfeuer tieBmeit, fonbcnt mu^ 
Mifdfie an ber 6eite bell ^^uer« no$ einige 3eit flel^en 
laffcn, ba§ ber gifd^ nod^ auöjtel^t, namenttid^ menn 
. berfelbc bitf \% — S)er gifd^ mirb bann l^erau^gel^oben, 
auf ein £nd^ gelegt, bannt bod SSaffer gut ablauft, 
ottf eine fange ^atte gegeben, etttHrt mit Pfeffer Befheut, 
mit Keinen, runben Kartoffeln unb etiüaö grüner ^eter* 
ftlie garnirt, mit l^ei§er, Harer Sutter fibergoffen unb 
folgenbe l^oHänbifd^e @ance in einer ©anciferc beige«» 
geben. — SKon f^Ioge gelbe (iiet in eki fieinef 
gut öerjittttte« SaffetoH, btflffe ben ®aft öon einer ober 
tt)enn fte Hein \% öon anbert^atb Zitronen l^inein, gebe 
ettoaö geriebene ÜWn^tatnug, Pfeffer unb ©alj baju, 
fd^eibe lin jBierte|))funb »uttec in Beinen @tüdd^n 
l^inetn; gebe einen «birid^tlöffefooD Kalbet«« nnli ein 
bilto iüeißen 35?ciii baju unb rü^re biefe ©auce mit 
einem ^i^\\tt\it\t\\ ge^n 3)Ziiiuten öor bem Oebraud^ 
auf bem geuei:, bi^ bie Suttet herlaufen ifi unb fu^ mt^ 
ben Sient gaii3 meiutget l^at. HAt (Eier mäffen gor 
fein, ol^ne bag bie ©auce gerinnt unb mu^ einen 
fieblid^ fäucrlid^en ®cfc^iuQ(f l^oben. 3n (Srmanglung 
Don Zitronen lanu oud^ {ktt beffen ein Söffel Setueffig 
genonimen beiben* 

.96& SirM jn ln^ni. 

(gür 12 unb 16 ^erfonen.) 

9bid|bem man bem SCnrbt^ bie ^(ogfebem; bie 
ring« unt ba« gelten, obgel^ait l^at, »Itb ber» 

felbe aufgenommen, unb jtpar auf ber fd^marjen @ette 
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Qinfc^ntit maä^t, fo groß, bag nttttt mit bcr l^meht 

lanu, um ben S^ift^ 9«^ auöjmiel^men. 3fi nun ber 
gifd^ audgenomsten, bann »üb berfelke gut au^gemafd^en^ 
unb in eine eigene ^ifd^HKimte (3tucb<^) gelegt, bod^ 
fo, bog bie toeige @ette nail^ Ofen jn liegen bmntt» 
2)iefe toei§e ©ette Ujirb mit einer l^olbcn Eittone ein* 
gerieben, um ba^ SBetßc, too möglid^ nod^ ju er^ö^en. 
9lm fd^üttet man übet benfelben frifd^e^ äBaffer, bag 
c9 breifinger l§od^ batüber^gel^t, giegt eine SKftg 8Kt(ii( 
boTon nnb gibt jmei Lorbeerblätter unb oier große 3^^^^In 
in (Scheiben gefd^nitten, baju. Wlan lägt fo ben 2^urbot 
{leiten bi^ ^zit gum Slbloc^en ift. ^ünf Siertelflunben 
t»t bem Sltttid|ten fe^ man onf flfttled Bfenor, faljt 
i^n, bog ba« ®al) florl i^orf erlägt, lägt tl^n etnigemnl 
auffod^en, unb il^n bann an bei Seite be? f^euerö noc^ 
gut au^}iel^en unb rid^tet i^n an mt ben SabUau in 
Kr* 964. — SDtefelbe @auce, n>ie beim (äabtiau lann 
bajtt (]ec]eben tottitn, jebod^ lonn ond^ unter biefelBe 
ein SglöffcIuoU franjöfifd^er ®enf genommen n)crbem 

966* 9eqii«gni (@d|i> — SuleS) geMen* 

3)rci ©ee^ungen n)irb bie ^aut abgezogen unb- 
bie gfogfebern ringsum mit einer ©d^eere abgefd^nitten; 
biefetben ujerben gefaljen unb ettoad gepfeffert. 2Benn 
ha» ®al} eingebrnngen ifi, merben fte in SRel^t umge« 
menbet, um fie objutrodnen, in Derfd^Iagene ©er ge* 
taud^t, in geriebenem 5D?iId^brob pantrt unb in fd^mim- 
menbem l^eigeu ©d^mal} ^eUbraun gebaden, bann auf 
einer ^otte, auf toetd^er eine @eri»iette fd^to gebrod^en 
gelegt toorben iflr ongertd^tet unb mit geb^dtenem, grSnen 
^eterfilie unb Eitioncufd^nittcu gariürt. 

967. Seejnngcii (e^ott — ®iile8) im Ofen. 

SSSerni brei ©cejungen bie ^aut abgezogen ifl, fo 
fd^eibe man bie oier ^ile beö gleifd^ei» an beiben 
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®etten mit einem flad^en SWeffer ffttane, rei^e' biefe 
crl^oltenen ®d^nitten ouf ein Zxi^, falje unb pfeffere 
{te tttoai. SBä^tenb b«» J@al) btnri^briiigt, fd^mtbe man 



tt)afd^e unb biüde biefc ffräutd^en in einem Xndi an^ 
itnb l^ade fte mleberum. — Sine lange ^ßorjeßanptotte 
, toitb mit frifdjer Butter beftrid^en^ ba^ ^äittc^ batauf 
geflreiit, bie gifd^^rntten ker Sftngt ttodl batmtf ge¥it|t 
mk onefHQtiber %fMM&, Ue okt e ®ette ebenfad« mit 
feittem ^räutd^en bcjlrent nnb mit Satter betraufett. — 
SDie platte kotfb auf ein SbUd) mit @a(} gefteUt, um 

derf))rittgen {ii i^üten, Aber bett gif^ tirixb. 
trimenfaft gebrfidl mh etnige (SglöffetdoO loeigen Sein 
baran gegeben. 2)iefer ^ifd^ njtrb in feinem ©aft im 
l^eigen iDfen in einer Keinen SSiertetftunbe unter fleißigem 
ffiegiegen gebraten. — ©ne ^oßänbifd^e ®auce, toic in 
9ix. 964 bef^rteleti i^, tattii ftbec bit grtfd^ imb üwi^ 
ut eittcm Oondtee baju fett^irt totiben. 

' 968. (SeejUMfint critfiirt im Ofm. 

SDie ©eejungen « imben tpie im t)or]^etgel^»ibeit 
9tt« 967 im Ofen fertig gemacht, jebod^ mit nad^folgen« 
%ft ©auce bonn ganj bünn überjogen, nad^bem man 
jutjor beu ©aft ber Sif<|e fjattn ein fleine« SafferoH laufen 
laffen. — ®iefe Sifd^e toerben bann mit braunem Sieib:* 
foab («töfettt) b^ptmt, mit »itttec betcfiufett unb in 
jYoei tRiiMtot im feigen Ofen f^atb nehmen geloffen« — 
©nige SöffelöoH ©auce t)on 3lx. 941 tüerben auf« 
geuer gegeben, mit einem ®Ia§ rotten SBein, bem ©aft 
i>on eineY l^alben Sitrone unb bcnt abgelaufenen ©aft 
t>on ben f^ifd^en genfift, oufge!od^t nnb abgefd^anntt, 
burd^ ein ©ieb ge|md^en, titva^ tion bem feinen ÄrSut* 
d^en baran gegeben unb in ^ine ©auci^re gegeben unb 
, feröirt. 
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969. @t0(tfi)(^ a la 6:reme. 

gfänf ^fitiik ®tedfiM toaltta^ toie ut 9ix. 445 
iAfäo^ nnb.aBgegoffen; b«m eine J^attlnMf^ 

©«ucc, n}ie in 964 Qe^dgt, gemacht, ber ©lodftfc^^ 
HÄ^bem berfelbc juöor üon oUen (ärätd^en befreit tfl, 
mit berfelbeu berniengt, in dat tiefe ^orjeßau^^otte 
gefüSt, mit |o8iiitbiff^ey @«itce fllerjogM, mit fmmtm 
geriebenen Wdd^hxoh befhreut, mit Sittter beträufelt unb 
im Reißen ^i^rotrol^r auf @alj gejtellt, bomit bie flotte 
Mii^t gerfpringt, in je^n SDtinuten fc^e^ braune ^Qxit 
ite^mcst laffen tmb )tt £ifi|e gegeben« 

33on fed^« Sdnbetn j^rofd^fdjenfel nel^mc man bie 
^älfte, löfe alle« SUifc^ uon ben ^Mfl^en unb i^de 
H fctn« 9taf|ji»em e« fei» ifl, nel^ matt bie ganjen 
^ofd^fc^ettfel jttr ^wA, gebe tm hm ge^adten ^xo\^ 
fleifd^ auf jebeu ctma^ boju, unb mac^e unter beftänbigem 
f)aden mit beut SKeffer Heine (Eotelettd^en barou«» — 
a>a0 äitett^ auf toeld^em biefeUett gemocht toeriiett, ttttsg 
gan} »enig mit SEBaffer angefeud^tet toerbeit^ ha bog 
grofc^fleifd) fonft gerne anitebt. — SDie ßotelette^ toerben 
gepfeffert unb gefallen; menu baö ©alj burd^gebrungen 
iß, in @iern unb geriebenem ÜRUd^brob umgemenbet 
vaA soie gfleifcl^eoteletteg fettig gemoi^ (fte^ 9h. 2X2) 
— OtS matt \f^f^ bie Cotetetteg auf bem %efle braten, 
fo tunfc man biefelben nod^ in Ware, hjarme Sutter^ 
menbe )ie noc^mal in geriebenem Mxidjixoh um nab 
brate fte auf fd^ma^em ^^knfener auf bem ^fte« 

^uh^ ^71* @ectreM gber ^ninter« 

'^■'f' Oenjö^ntid^ befommen toxx in fflatjern bie ®ecfrebfe 
fd^on/ gefod^t, iDcnn fte aber noc^ lebenb finb, fo 
fi^.manimie fotgt: — äXan f(|neibe )>iet 3tt'tebebt 
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ttt bet SNtte ttttitoü, maäft ebt gtoge^ Oouquet Don 

^ctcrfilie, gebe oierunbjttjanjig ^feffcrförner, jtoct ?orbcer* 
Matter boju, gebe Sittel in ein SafferoB nebft fo Diel 
SBaffer at^ nötl^ig, um bett Rümmer barin ju lod^en^ 
falje ha9\abt, ha% ia» ®oI) iMnfd^&gt tmb laffe 
av^9ä)m. ^ernad^ gie§e mm triefen AceMfiA fdd^enb 
über ben Rümmer unb laffe benfelben ctne l^IBe ©tunbe 
barut Uäftn unb in btcfem @ttb erlalten. — !2)ie jtüeitc 
litt Im @eelrebd 2^ Ioii^en# . ift fo%enbe: SSiet Sot| 
Sttttcv mitb nebfl ehtesn eoniptet (ßeteffUie, Dtennb« 
. jtDanjig ^fefferfömcm, einer guten ^anbüoH ®oij unb 
öicr ^toithttn ju bem Ärebö in ein ^jaffenbe« @efd^irr ge«« 
(egt — 9m ^anbt}oU Hümmel loirb in einer l^alben ^ 
a^eineffig at^efod^t, lod^ äbet beH tMa. p^ftA 
iDenn bet (Sfftg ju foner tfl, ttrhb er mit Saffet Derbfinnt 

— ber Ärebö jugcbedt unb eine l^albe ©tunbe unter öftcrem 
^egiegen gelod^t. — S)iefer ^rebd mirb bann auf ein Xuü^ 
l^erau^gdegt, bie ©d^eeren, ber ©d^toctf unb bic ^öffc abge* 
btel^ ber Seib nnb ber ®d^ioetf mit einem fd^arfen, fiarien 
3Weffcr entjtoet gefd^nttten, ber 2)arm auö bem ©d^meif gc* 
uowmen, bie ©i^eeren gef^joften unb bie f^üffc aufgeflo^ft» 

— 9lun toirb ber Äreb« »iebcr jufammcn gefe^jt, auf eine 
9eri»ettf nnb flotte «it^jt,. mit ^exftttegrfinem Derjtert 

- nnb ndgßd^fl l^eig feibbt. (Sitte ®enffauce, toie in 
Str. 965 befd^ricbcn ifl, njirb beigegeben» — 9ebod^ 
toirb er gemöl^Iid^ falt ferüirt, auf biefelbe 2lrt angc* 
rid^et, mtb eine Sto^naife (ftel^ ^fbu 962) bajn gegeBcn« 

972. fidngtt«. 

Sirb gan) bem Dorl^ergel^enben Rümmer gleid^ be^ 
^onbelt, jebod^ unter bte SRa^onaife ein @|(öffefooS 
^anjöfifd^er ©enf gerührt. 

973. Afilket ttib Snf^itweii. 

SS^erbeu bem ä^or^ergel^eitben gleid^ bel^anbelt« 



27* 
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♦ • • , • ... 

(Stnem jlüeipfünbigcn Slol tüirb btc f)Qnt obgc^ 
jogen} berfelbe toixh t>on unten ber Sänge nadj aufgc^ 
fd|ifttten^ aufgenommen, atttgctiMffleii, ber Stopf afcgel^dt> 
ber gati}e-9ifi<lstnb j^erou^eiunftiiicti , int 'TfloüffotMxHit 
Stüde gefc^nitten, gefaljcn, gepfeffert unb mit etmaö 
mürjpulüer (fie^e 9Zr. 958) beftreut. — SSJä^renb baö ®alj. . 
burc^bringt, mad^c man folgenbc ^Jarce: 2)?au ttd^we em 
. ^nitb ^ed^if^ fc^neibc oKe ^aut imb ®aitt fftxaWr 
l^e .b6€ ??Ieif4 btDon fo fem l»te mBgßd^, flöge e« 
mit gcl^tt 8ot^ Sutter im SKörfer red^t fein, fc^ueibe eine 
3ioiebeI unb ^etcrfiliegrüne« fein^ rftjie e« mit einem 
®tMä)tn Sbnütt auf bem getth, geie jtoet itbg«fil^fittr, 
itt Soffer • eitigeliici(|(€' «nb gut midgebrfltte SNüId^brobe 
littein, rül^re fie auf bem (Jeuer fo tonge, bi« eö ein Seig 
tfl unb fid^ t)om SafferofI (oöföfet; bann njürje matt fte 
mit i^nb &mnxipuü&^, W^i^ ba« @e{be «wtt 
oiet Skttt bi^ ntib ftoge £8, itml^em e9 ivMtvl^ mit 
bem ^ed^tenfteif^ rnib ber Sntter ttttb etntm Söffefoott 
Scf^amel (fie^e 5«r. 235). ^ieronf flreid^e mmt biefc 
^e(!^tenfarce burd^ ein @teb tmb füHc ben 2lal bamit, 
rolle i^n jufammettr äge mit J^iitter 
ifm$ Sud^ intb rolfo bo« 24td| mit biem Sole' mfeber, 
binbe bie ©tüde nb unb fd^nüre fte unb fod^e ben Slal 
in einem gifd^fub (fie^e 9h\ 963) in jmanjig 5Kinuten 
gar. 3p ber Slal in bem <Sub erfaltet, fo toirb er 
|eraü6^', ber Binbfaben unb M Sud^ abgeftommen^' 
^artrt, gToctrt itnb ouf einer* oöolen ?ßlatte tok folgt 
ottgeridjtet: SWan gieße auf einelßfatte etma« berlaufencö 
2l«pif (fte^e ?fr. 461), Jaffr ed ouf bem Qii^ fuljen, 
lege ben 3(at borauf, f<j^ttetbe-i>eit^bem gefutjten ^^pit fd^Sift, 
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egrfc 3)reictfe, gtmttrc bomit bic platte ünb gebe joU 
genbe falte (Sauce baju: Man nfi^mMti l^attgeIoci)te, 
«ette fSm, hm ®m fliegnden, litieiir ^btn^ «ilöffel 
Siapttn, m .IKd^telpfunb gepü^te ^oMätn^ einen fl^« 
löffelöoH in ©aljttjaffer ivdd^^dod^k^ , abgelül^Iteö unb 
<iit«gcbrü(fteö fiorbeHraut iiebft ehoa« Stttoitenf d^ale, 
fc^netbe Mi» gnfantmen xeäii fein, ftretd^e ed hwa^ ein 
^iA^ mc^xt init bcns Oefib. einer (Kttnitfe, etoof 
®dn nnb SSJeinefftg, gebe no^ @alj, fpanifd^en Pfeffer 
unb ettoa« ©atatöl bnju unb rid^tc biefe ©aucc in 
einet ©auci^re an nnb fer)»ire [ie bem 9(aL 

/ , 974*. ä^taiiMiiife kutt ^it|ttn:ii mit ..v 

' SWau bereite jtüei ^n\)mx luie in 5)lr. 471 be* 
fd^riebcn tfl. S33enn nun bie $ü^ner Derfc^nitten fmb, 
tmmtu fte in eine Heine irbene (Sd^ffel; etniad:fi(ßg 
mdi JOelv 0al) nnb. ^^feffer- tmxb banne gegebeit; 
fo toefben ^ -einige ^üi mävMxtn gefoffen«. OB|)^enb 
bem fod^t ttton fed^« Sier i^art, ebenfaö« fed^fi Sfreifl 
-ab, ))u^t Dier Sot^ Satbetten^ t>ut &iü(i Sopffalat auib 
ntad^t eine atta^onrnfei^Sanee^ tAt fit 9h:.. -962 Befd^nei» 
tai SMkmfi^meihe nm ibon-rbenr^efal^ fed^is fd^öne 
J^ergd^en, bog übrige ®ePe batoon tt)irb mit bem SDieffer 
ctnigcmol fiurd^gefc^nitten unb auf eine nmbe ^fotte 
9ckgt;;<~ SDie ^l^no^ -Iperben nun auf btefem ^fttot 

teirfMlcte «fintlU^ jnerp iben^SUUhKpbilini 

tie ^ti^gel^ ^am We. ®i|Ieget nnb gufo^i^bie-Sidtpe^ 
äbergie^e jthtB bicfer @tü(fd^cn mit'SDJaijonatfe unb xid^te 
fte tote einen {feinen ^erg, n)eld^er pben..|{)it|tg:;0nlciuft, 
on,. ' itnb Mmivüß bit^/ tteinen ^cvg *md|mitl mit 
atü^owiife, bo^ fo, bag er ganj glatt ift. 2% fed^^ 
Rotten Sicr tt)erben nun aufred^tfte^enb mit ber @^)i|c 
nac^ oben, um ben ©olat gegeben. — 2luf jebe« (Ii 
lotttmt ein 9tingd^en t)on ©arbeiten} in bad diingd^en 
eine an^gebrod^ene Areb^fc^eere, an n)eld|er man i^ot bie 



Digiiizeo by Google 



422 



eine ©pt^e bcr ©d^ale gelaffen, um fie bamtt in htm 
St feßgufleden* — B^^f^^n jebed Si, ober Dor betst 
fR lotnm en mteber Stingd^en, in totU^ hnA Jhcbtfl^Mif* 
^ geflcift lobh» — ^ Cfftg niib bt0 Oe(, hi 

wcld^cm bie ^ül^ner gefegen finb^ n>irb burd^gefctl^t m\b 
ettüa« ge^aifte, blond^ittc ^eterftfie baju gegeben. — 
Unmittelbar üor bem ®ett)ireu totthtn bie (Satat^erjd^ 
erfi in bcn Sfftg gebmlt nab tNifred|tfU^b itt3ifi|ett 
jtbel e gefieft« 

976. ©efitljtee IfafaiiettsSlagditt. 

Sin (^afan tt)irb im SaffecoQ gebraten, mie iit 
9tr* 887 befd^ett ifl. »tt et täoM, giege num 
eine ftvanjfotm t)oII[ Sfpil unb laffe i§n im Si9 füllen. 
SRod^bem ber gafan crfoltct ijl^ toirb er nad^ ber SReget 
Derfc^mtten. ' — <Bti)^ Sdffel t)oÜ ©auce üon 9b* 941 
Mrboi nttt ker obg^etot dud bc9 Ofafaitr mm 
«(ef^d^ S8ei9493ebi »lA (Bttümtfoft aufgelod^t; wem 
bie ©auce pafjtrt ijl, "lommcn fed^« göffefooU 5lfpif 
barunter. 3)ie ©auce ttjtrb bann auf* bem Stfc fo 
(ange gedi^, fte bidfUijpib trabw SDie £ran}for» 
iwk in tvatmd SSoffet gdwid|t, abgetcoistt, auf. fi»e 
^Stotte gcfiürjt unb auf« ei^ gefteUt. 3n btc SWitte 
btefe« ^anje« toxxh nun ber Derf^ntttcne gofon ange* 
tidliet, inbem man jebe^ ©tüdd^en in bie ©auce tmät 
Mi^ ott^QMitbec.feftt^ fo f^pi|ie oten ^ 

IlMfk — Stadl bem gSnjli^eit (Sffaftfti ^.betf QN^finieR» 
Stagout« n)trb bie übrige ©auce ned^mal toarm gemad^t 
unb mieber laft gerfil^rt unb bfinnfliegenb bad ganje 
Ragout komit ma^Kit, bag t9 einen fd|Siieii ®Uia% 
belomttt «tot Steffel, fo lam num ganj oBot 
einen anbringen unb unten ein ^ränjd^en baoon nm* 
d^en; biefelben koerben mit H^il beftetd^en, bog (ie 
flföninti 
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977. «rfiil3tr8 »ebp$iiers»iigo»t 

Sirb äanj bem im üorl^crgcl^cnben 9^r, 976 
fc^riebenen ^afanenragout glcid^ bereitet; jebod^ müffen 
für fed^^ ^erfonen, namentlid^ koenn bie Slebp^ner nod^ 
jung ftnb, btei @til<f genommen toerbem 



978. 9lp6^titnäitn. »ri^^e. 

(Pt 13 ferfenen.) 

Wflan tüögc onbert^alb ^futib trodeneö, gefiebtcö 
5Wc§l auf einen 93Q(Itif(|, nc^me ben vierten 2^et( 
baüon^ mad^e in bie äRttte ein @rübd^en, gebe'. 
<S§tdffeUioa tfßtt aieri^efe (®eim) ^inctn^ unb «fl^ > 
«tt bem aKe|t, ber $efe mib ber nötl^tgen Im^atmeii 
SRtld^ ein gloüeß 3)ampf (©ampfel), ba« nid^t ju 
fefl fein borf, fid^ jcbod^ öon ber ^anb unb bem 2^ifd^ 
ittrtöfet — 3n ein geiofirmted (SoffetoK giegt man Iau# 
Mme Wiii, bie man totebet |enm9gie|t, bomit bli< 
(EcifferoU nnr feud^t h)irb unb gibt ha9 ^amp^ l^tnein» 
bed^t e« ju unb flcKt e« an einen warmen Ort jum 
älufge^en. — ^ä^renb bem mad^ man in bie übrigen 
btet ä^l^eile äKel^I ein ®rttbd^en, arbeitet ein $funb 
Otttter gut. ab, «ameitfSd^ }mr Slhiter^jett, m bie 
Sntter |art tjl unb fd^neibet fie in Meinen ©tüdd^en 
in bic SKitte beö SWe^te«, f dalägt gmölf ganje ©er 
^ineiu; gibt einen ^affeelö^ebod ®aij, einen @§(öffet« 
IM dit4er , . ^ e§»ffefoa8 fügeti S>opptU9tiäim 
baju »nb «eSeiM ben ^eig mit betben ^dnben fo gut 
aU möglich ab. 9fl ba« 2)ampf um baö 2)oppeIte 
g^ßiegen, fo loicb bo^f^e unter ben S^eig gegeben uub. 
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mittels QU^adeubem Uebereuionberfd^Iagen ganj gut mit 
bem Steige mmtn^t, bt^ er ftd^ leidet uon beut Säad^ 
ti\ä) löfet — 9lm mirb in eine tiefe ubenc ©dbüffcl 
eist Xrxi) gelegt, gut mit äRel^t bejhettt, bet £eig ju 
einem Satten jufammen gemad^t unb in bic ©d^üffel 
gelegt, oben au^ mit SWel^l beflaubt unb mit bem l^crau^* 
l^ängenben Zu^t }ttge;bedt, im ©ammei: an einem tü^Ien, 
im SBintcr an einettt matmeit Oü ®el^ gcßdtt* 
— (i$ t{l fel^r gut, 4oemi mtm Ucfen Setg beit Vknh 
öor^er mad^t, unb über 9kd^t im Detter ge^en lägt. 
3n ber f^rü^e n^ttb ber £eig jmeimal fo ^od§ aufge^ 
gaugen fein, m man ü^n auf beit mit Wtfjii beraubtest 
^a^fd^ gibt, mel^evemal ftbemmmber fd^tägt ttnb mf 
ein gut üerjiuute^ Sadbted^ mit einem l^ol^en 9lanb gibt 
unb falt, lüenn mögtid^, auf« Stö fiettt Sluf ein mit 
lOutter beftrid^enc« ^a))ier mirb nun ein tunber Satten 
bon bem £e%, toetd^ mit bei f)atib ottf bm ^<ttifd| 
g^t^leitet tvofben i% gelegt, nnb ein tt^mn VBfSA \m 
bemfelbeu Seig barauf gefegt, iubem mau in bem großen 
in ber 2Kitte eine 3)itte brücft, biefelbe mit jerHopftem 
(&i beßreic^t, im Ileinern Satten auf einer ®eite etnKi6 
fVi^ig ifnb in bie 3>ill€ teftdt XHefer ilpo^^ 
fnäftw toirb mit bem Rapier auf ein Sadbled^ gel^obcn, 
mit (Si bcflrid^en unb in einem mäßig tpormen Ofen 
in anbert^aib Stunbeii gebacfen y er muß imSaden nod^« 
tiMt'f^ toetb«! wA ttüm^^m üotam gfmtle fetk 

SDerfetbc 2:eig, tok in Sftt. 978 gejeigt motben 
tft, n)i];b angemttd|t, nur mit bem Untetfd^ebe, baß beüor 
ia» 2>mn^f (2)am))fel) l^ineinlmmt^ «ntee ben- Xeig 
nod^ ein ®Iaö ÜKabeira ober ein ®Iö« 9?um nebfi fed^« 
vetteren @§löffeIt)off fügen 35op^)elra§m gearbeitet luerben. 
3ft bad 2)amt)f gut burd^gef dalagen, fo lommeu ein 
eiertrffifttnb Wo^ntn, ein S&yutOif/jmA ftomitl^en {%tß 
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troifncte Seinbeeren) ein Sld^telpfunb Sitionat (in Ilcinc 
®ürfel gefc^nittctt) boruntcr, meldte gut mit bcm Steig 
t^mungt n)erben. — S)iefer Seig tovuat nun in eiue 
gut tntt Säuütt att0gefbt<|ene ^om unb toixh in ber^ 
fdbett an chte» mciniten Ott gelten gelnffen ttnb bann in 
anbertl^alb bi« jwei ©tunben longfam ^etau^geboden* — 
SBiU man nun biefen Su(|eu an ber SleKe eiltet marmen 
^nbbingd 2"^ nni| er fo-geftmfen nmben, 

bi^ ivrftne J^MN @ttti^ im im Snt^tat . tn^ . bm 
Ofen föuunt; berfelbe mirb nun mit feigem ^unfcl^ (ficl^ 
Sflx. 856) ongefeud^tet, toüä^t^ am beften burd^ ©tntunfeu 
in eine @c|[üffel mit ^unfc^ g^f^iis^ bid er iux/ä) unb 
bttttl f«aä^ tj^. — SHcfec £iu|en imvb mm auf: etntr 
VlAtte ongeri^tet, unb hi dno^. @atfciibre m Qia^))Utif4 
(pe^ Sßr, 860) baju fetöirt. 




c ^ t f p e i f t tt. 



• * 980. «fimwrilüael. 

9Ran mad^t einen ^efeirtetg^ toie in 9& i4?85 6e^ 
fdjrieben ift, roßt benfelbcn gonj bünn^(tt)ie einen Keinen 
gfebctitel) auf beut Sadtifd^ aud^^|ktc§t fo grog n)it ein 
ihonentl^aler runbe @ii|eiben bam an«, Ugt fte^mtf.tbi 
Sodtbled^ nnb {leDt. fie an einen mamien Ott jnnt 
aufgellen. — SBö^renb bem gibt luaii in einen l^alben 





Iii 







Mt9 gut btttd^einanbet« — @inb nun bie fific^eln ge« 

gongen, fo bcfiteut man f?e mit (gier, btüÄt in Me SKttte 
ein ©rübd^en, fo grog, mt einen l^alben @u(ben, gießt 
ben fa^n ^at^m mit einem Sglöffel hinein unb gibt 
in idbf^ (SvUU^ ein &afe(nn§ gtage« @tüAI|en frifAe 
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59utter; bann bcflreut man ben 9?anb oud^ mit Mmmel^ 
bädt fte in jtDanjig äRinuten im mägig l^eigen Ofea 
tmb rietet {tc aitf einet flotte, attf einer ^kxisMk an» 

3Wan gebe ein ^funb SWc^l in eine irbenc ©d^üf* 
fe(, mad^ in ber SRttte be^fefben t^pn einem falben 
e^oppm 9i»tem, loninMimiem Sft^m m% einem 
I$ffel noU f)efe ein SDampf« fltoin ba^fAe an einem 

lüQrmen Orte gwt aufgegöngen ift, fömmt ein Toffee* 
löffelt) oü @alj, jtt)ei bitto ^uia unb ein l^olber ©c^op* 
lfm faltet S)o))))e(»il^m l^ein unb ttnrb ba9 ©anje mit 
einem Aod^Iöffel gut nemrbeifct, j^ietouf anf ben SMt» 
tifd| gegeben nnb ein SSiertelpfunb frifd^e 33ntter gc^^ 
fd^nitten unb unter ben Seiq t^efc^tagen unb jnjar fo 
^ange, biß er ftd^ ganj öom 33adtifd§e Io«Iöfet, hierauf 
mit aKel^I befiänbt, mit einem Zn^ft jugebedt nnb imf 
bem Sif^e tnl^en gelaffen; : — 9laä^ einet Stettdfhmbe 
tt)irb berfetbe bünn au^geroßt, in breijotlbreite ©trei* 
fen gefd^nitteU/ unb biefe toetben bann in gleid^e S)ret^ 
Sde gebeut , mit t)er(aufenei Suttet befhid^en, unb 
. botottd ^Sntel (Gipfeln) geformt^ auf .ein Sadbbd^ ge«" 
legt, mit einem Xnä^ jugebedft unb jum ©el^en gefleOt 
— S3ßenn jtc nun aufgegangen, mcrben fte mit gelben 
(Stern jmeiniial befbdd^u nnb im ^en Ofen ^eton^ 

, ^ I i ' ii • 

• "■•;»»•»• 

'Ii ■ - ■ 



982. ^\»mi^iiHk\n%. 

SWon gibt fcc^jcljii Sot^ geriebene« ^Ritd^btob, jttölf 
Sotl^ au^gelernte gtoge 9ioftnen, jtvöif Sot^ gut getoafc^ene 
leSeinbcetcn, :^UfSo^ gute«, ftttt gcl^<^ «cnifttt 
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(SUcrenfett uom Od^fcn) ober frin gcl^aÄteö Äno^cn* 
maxiy mx Sot^ fein gefd^mttened (Sitconot^ bm Sotl^ 
auf ^isdes abgtttdbm mib aigefilobctie Orattn« mb 
Cifamienfd^Qle^ jtori Sotl^ feinen 3^^^^^ f^<^^ ^^^^ 
3uier, bcn vierten J^l^eil einer geriebenen 9KuöIatnu§^ 
eine SÄefferfpißctotl geftogenc Siclfen, brei in Keine 
e^rfel gef(|ntttene Sot^borfer 3(epfel, }lDei @§töffe(t)oa 
ringefottote aScuj^d (jebod^ ol^ @aft), jion Cpffd^ 
tmU SI^ofen^^äRatmelabe^ biet gonje (Eier, ein ®U>$ 
t)oü 9tnm ober SDtabeira, unb eine $onb üdQ STtel^l, 
in eine gro§e @(i^fif[et, rü^rt Med gut burc^einanber 
«tri» U|t ed mt etnem {ül|(cii Orte etni^ Qat flehen. — ' 
pDiit flite ^^Cftncitt gut wst wntct oeftsic^en, oteie 
ffintmtlid^en dngrebienjien uod^ntal burd^etnanber gerührt 
unb in bic ©ertitettc gefüHt; bie ©ertoiette mirb ju* 
fammen genommen^ mit jBinbfoben fefl jugebunben, fo ^ 
bo§ itiiiti cintii gtofen ttttibett AUd fftitf tocU^cc in 
cttient Acfpet mit liU|t gefaljenem, lod^etibon flSaffer 
brei @tunben lang langfam gefod^t toxxh, wo man nid^t 
öergeffen barf, bog öerbonnjfte SSäaffer tt)ieber burd^ 
lo^enbed ju etfe^en. — Seim Unrid^ten mirb bet .^ub^ 
bteg imi bem iBaffer gel^ofeen, aufgebmihcti itiib> «iif 
bie ^atte geflürgt unb bann bie @ert»Mte I90tfid|tig 
toeg genommen. — Siefen ^ubbing gibt man getoö^lid^ 
btemienb ju Sifii^e; man giegt nämtid^ 9tuin ober ^oE 
fikr benfettoi mh jünbet i^r m. ^ (Sint förmfaucis, 
iBie m nr* :24b bef daneben, bcr itmtt ein Ott»^ ^ 
9tum beigibt, toirb in einer ©auci^re }u bem ^lum«« 
$ubbing gegeben* 

jDt«t (offe eine l^albe Wla% guten 8lo|m in eiimr 

SafferoB auftod^en; fed^« Cotl^ feiner 3ouafaffee toirb 
j^eßbraun gebrannt unb gan} i^eig in ben lod^enben 9la]^m 
9ffi|8ttet^ bea^ (MferoU toixb gut ytgcbedt imb bei: 
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Äaffee eine ©tunbe borifi-geloffen, bog er fein SIroma 
bem 9?ö^m mittl^etlcn fantu .^ierauf mirb ber SRal^m 
him^ eine ©etöiette paffut. — ©e(^ö 2oÜ) Wtlti)i itjerben 
mti mü bieftm 9tol^ glatt: uvi auf tem 9^es.^^imnif 
abgerührt, tt« em Udtt Steig (Stet) imb* — S^er 
2eig ttjirb nun in ein onbere« ®efä§ umgeleert, unb 
fed^d Sot^ frifc^e .Butter unb fec^d £ot§ feiner ^ndei 
baruttter gegeben. — SBenn ber Xeig aatdgelä^ merbem 
Mil^ unb nad^ ad^t gelbe Sief bittnm gef dalagen wA im* 
nll^rt unb l^ierouf bo^ jum fleifen ©d^nee gefd^Iagene 
iSittJeiß leidet bntuiitcr gemengt. — S)tefe SWoffe tt)trb 
nun in eine bünn mit Butter beftiic^ene Slufiauffonu 
gegeben imb in bm iSiertdffatnbeii.. gebogen* — Skt 
0nf(Quf tuhb .tnit feinem 3ute beparafc iinbtntn§ gM 
fermrt »erben. \^ ':l 

» 

. 984, »ttftonf bon ^afeln&ffeiu V 

S)a|tt niMit mm gnjötf SoK^ jmi i^ter 
befreite ttolicnifd^e 3^^^Jiwff^^ ^ber große ©artnüffc, 
jie^t bie innere ©d^alc tük bie SWanbel ab (ftel^ 9lr. 881) 
mafd^t fte, trodCnet fte l^ierauf ab^ unb cfibt {ie im 
jSiiibfkin, obec fljl|t fte im SB^örfer fei|t feilt mit mcr 
l^IbiBn^SRQg guten 9iai^m; ben ton ober iiad| vntk* ttM| 
baju gibt unb öcrfä^rt bamit n)ie bei ber äÄanbelmüc^ 
(fiel^ 9Zr. 864). ffion biefer Slugmild^ tt)iri) nun öon 
^edl« Sot^ 5roe^I, fcd^ 8o<^ 3udfcr, .feid^« 2ot^ 93utter 
«nb ad|t fiierii ein Kuflattf abgeriil^rt: unb ^gebudei^^ inte 
JMJtl^gel^eiiben Sir. 383 gejeigt 4m«be; '': 



985. «ttPanlenJÄnflttttf, 

(Sin $funb ^aftantett ttnrb abgefd^ätt, in einem 
CnfferoO non »ier 8ot^ Bndfer, eiw^iBo^ Statter mib 

jtüei (SgföffeluoII Saffer ein Saramel gcmad^t, (fiel^ 
5«r. 602), mit einer Ijolben 5IRa§ Sfal^m oufgefüttt, bie 
finftanien wtb ein Dtertet ®tängc|ea ^^l^iOe l^inetU' 
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gegeben unb gan} metd^ uttb furj geCod^t^ l^tetauf im 
flRik\tx geflogen, butd^ ein feinet @te6 geftrid^eti unb 
tttit Butler t»exfftgt, {«^9 Sotl| ^»ttet mit gctteii 
fiiitn fd^aumtg getül^rt mitt Vit Aaftmtien gut tMrmengt, 
juleftt ber ®^nee üou beit aäjt (Sitpetß borunter gegeben 
nnb lote bie beiben oor^ergel^eubeu Auflaufe gebaden. - 

• • • , 

986. ^ifym^it0ii%n^au\ mit Uot^totiu. 

Wflan reibe ein fjoibt» $funb (Bdjitowc^toh , töfte 
e« mit fed^9 Süilti^ Sdmtt l^eOtHatt«, fflO^ e0 mit ettt 

«nb einem l^albcn ©d^oppeu Ijeigen, rotten Sein auf 
unb xüijxt e« fo lange, bis ftc^ Dorn Saffeioß lo^* 
löfet; gebe baju ad^t 2otl} Saniüejucter; jmei 8otl^, Itei^ 
IfftrfU^ gefc|iitttene$t ßittonot^ etmot feingej^adteOtangett 
itiiS Sitronenfd^ tiebfl etlooiS geftoffenem 3intmt unb 
Steifen; fd^Iage fed^« gelbe Sier boron, uerrül^re Sittel 
gut burd^etnanjEier, M^ctge unb rü^te ben &.ä)ntt Don 
^4^ ^iei^ .yitet|t barimter unb m^a^u im .U^Ms^ 
tote bei' ben ootl^erge^tüben S[u[(aufem 

; 987. «itflauf Hon «itai^ettsaRiirt 

@iu Ijalbeö -^>funb 9)?anbe(n werben mit ettüaö 
faur^m dtal^m feiu gerieben ober geftogen* 97cau gibt 
fie l^ierouf in eine ©djüffel^ rii^rt mit einem ^odjlöffel 
feäj^ »ot^ Höre .SÖutter, jbölf Sot^' tn feine SBätfet 
gefc^nitteneö Ockfen SWorf, jmölf Sot^ Sf^^d^^, t)on einer 
Eitione bie gel^adte Schote, öier 2ot§ ge^adteö Sitronat, 
ad^t gelbe @ier unb fünf (SgtöffetüoU faureu dia\)m 
batan unb jule^t ben ©d^nee bon fed^d Simeig barunter. 
S)tan Boft bt^en Vuftauf in einer ^brj^an ^ platte 
mit ^oljem Sianb in brei ^ievtelftunbeu unb gibt i^n mit 
3uGEer befireut gu £i{d^e. 

988. Ättfe^?tttflttttf. *^ 
@ed^« 8ot§ 5D?e^l n)irb mit einer falben SWag 
Sliri^^ atf nitb auf bem- gfetter ^^tviSftt, bi« ed ein 



Digiiizeo by Google 



430 ^ong. 

gonj bider 23rct lüirb; fed^« iot^) frifc^e Sdtdttt, öier 
' 2oti) geriebener ^armefan*', mer 8ot^ geriebener @mmen- 
ü^aler Aftfe, bai nbtl^tge ©alj, eine a»efferf|>i|e)wa 
^feffet tiek|l ehtem fiaffeelöffelooa 3udnr «rixb bonmltt 
gerührt. — SZac^bem er lalt ip, ttjerben fed^« gelBc 
€ter unb julc^t ber ©d^nee barunter öermengt unb im 
Reifen Dfen in bret S?tertelftunben \äiün golbgelb tit 
€ttier 9Inf(attf^0otm gebadetu 

989« 9lMC ttif |iifteg{e|ifd|e WA. 

Wlan bade in einem runben Sortenreif t)on ein 
)8iertcl^)funb 3^^^^ ^« Singer l^ol^e« Sätiquit (ftcl^c 
9h* 674), lod^e gtodtf SSotAcrfer 9le^fel, in jtoei S^eSe 
jerfd^niften, gnt n)ci^, ebcnfattö ein ffiiertelpfunb gut 
gcnjofd^enen 3ieiö mit einem Sl^telpfunb S^dn tinb 
einem ^iertelpfunb äSaniUe in ba: ^Ud^ todd^ unb ftoge 
eilt iSSiectdt^fimb SRanbet « SKocrönen )tt »tiifrih* — 
Semi nun 9Ltit9 biefe^ l^ergeric^tet i{l, fo l^5]^(e man ba^ 
SBi^quit auö, ba§ e« eine ßrufie bilbet, befheid^e ben 33o* 
ben mit älpriIofen«3)?armeIabe, fheue etn>ad t)on ben' 
SBröfcIn barauf, bann eine gau) bünne Sage 9?ei§, bann 
nrieber Sätf^\ün, bann eine Sage gc!od^ter Vepfel, bann 
tüicbcr SWacronen^SBröfel, unb gule(jt Slei^, njeld^er fiarl 
mit ^ndtx beftrcut unb mit einem glü^cnben Sßubet* 
fd^äufelc^en glacirt toirb» — 3Äit einem flad^en Eaffc= 
tottbedtel iotrb nun ber gflanc ' auf eine flad^e Patte 
gel^oben, nod^mot tn'9 8ratro]§r gefieKt^ banttt et red^t 
^eiß ipirb, unb bann [eröirt. 

990. Staue ton gemifi^teu §rud§ten. 

ä»an !od^e fM^ä^t, Slprüofen, »trnen, aRirabeOen, 
Stetnedanben, ftirfd^en :c., jebe ©orte für jtd^, ober 
man ncfjme aud^ jur SBinteröjeit eingemad^te ^rüd^te 
unb tege fie auf ein ©ieb, bag ber ©aft abläuft Sine 
statte , bted|ene 9litf(attf «^gfonn oirb bitnn mit SMtn 
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U^6)tn, mit miMem £eig (fte^ 9tt. 663) ttieffe?rfi4ett« 

bid aufgelegt unb ber öorfte^eube SRaitb gejtütrft. — Sluii 
legt man bie ^omi über ben £eig mit $a))iei: att4» 
gibt i|tt lioU äRe|( uub badt il^n bttnb l^erau^. — 
föäl^vnib im mo^t man fotgenbe Sreme: @ed|i 8ofl| 
SKel^I, fe^ö ?ot^ Drangen* ober 3itronenjucfer unb fec^§ 
gelbe ©er njerben mit brei (Bä)opptn SRol^m unb t)ier 
^<>t^ ä9utter, glatt unb auf bem ^euer einem Creme 
.|isä|tt, bttv4 ein ^aaYtui^ geftrid^en unb in etnev 
®<i^üffe( öftei^ umgerührt, bmntt er leine ^ant mad^etT 
lann. — SEBenn nun ber SCeig in ber gorm' auöge* 
baden ifl, mirb ba^ äRe^I (meld^d man koieber t)er« 
jRMnben fann) nnb bad $a))iet l^ni^enommen, ber Seig 
mit jerllopftem Qi tion dnnen beftrid^en unb )iod^( 
in'g l^ei§e 9to]§r t)ier 3Rinuten laug gegeben. Silöbann tt)trb 
ber S^eig au« ber ißled^form l^erauögeftürjt unb auf 
ein i93odUed^ geßeHt; am ^oben lommt ettoa^ (Sreme^ 
bamt bie t»^(|tebenen grriUl^e, nnb triebet 
Creme. — 5E)iefer Sflonc mirb nedl^ 
oben etmaö garb nel^men gelaffen, hierauf h)irb er mit 
einer fpantfd^en SQSinbmaffe (?ir» 715) überjogen^ fd|ön 
gefpri^t^ mit ^wätt bejlanbt nnb im (aumarmen Öfen 
fd^n btaggelb gebaden, mit einem ^if^Iöffel ti^rftd^tig 
auf eine platte gelegt unb tvarm fert^irt* 

99 L mmiftl gebadcn. 

3koötf Sotl^ gemafd|ener 9tei« mirb in menig XSaffer 
einmal anfgetod^t, bann abgd&l^ft nnb onf ein 9ieb jum 

Slblaufen gegoffeu. — 2}tit fed^^ iotl)^\idtt, einem SSierteJ* 
flängd)€n SSaniüe unb brei ©d^oppen 5Ra^m toirb ber* 
felbe tteid| gelod^t; er mug aber red^t bid unb tvdäf 
fein* — 2>ann imrb berfelbe anf ein ^Sodbledl Sein 
Singer bid gejWd^en, mit einem mit ®utter beflrid^encn 
Sogen ^ßopier bebedt unb lalt gcfteKt; nad^ bem Sr»» 
loften n>erben runbe $ü^i hon^m au/^geftod^i^n, in (£i 
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unb geriebenem 5!Jiitd^brob umgctocnbet, in fd^toimmenbem 
©d^innfj gebatfcn, unb eine SSonißefauce 0flx. 238) ober 
ontfj ein S^aubcau (Sir, 245) baju gegeben — 
SHe Keif Iftd^ein loeibeit mit Sudn htfiüvM vnb at^ 
einer Henriette ongerid^tet 

992. ®tUimt SittilesSrme. 

Sin' l^a(be^ ©längeren ^oniUe iDirb in bei: WikU 
bet Sfittge bntd^gefd^mtten^ in brei Qi^opptn itttm 
S)oppetra^ni auÄgefoc^t unb mit bem ndtl^tgen S^äet 
ücrfügt. 9?ad^ bem Srlalten njerbcn ad^tjel^n gelbe ©er 
baran ge{d}iagen, unb biefer (Sreme bur^ ein feinet 
@ieb )>offirt. 3>iefer Creme iDtrb nun in Keine, glotlc^ 
ntiAe ^%tmä)t\\, bie- mit Harer 9ntter ailfgefhid^etl 
finb, gefüllt unb im ttjarmen ©ab (fie§ 3fr. 907) ge* 
iodft Slad^bem fte eifaltet, tuirb bcr Sreme in fletn 
fbigerbtde Reiben gefd|nitten/ in @t nnb ^röfetn 
Oon SbfftOflIi k)(ftt trod^em ^«qntt nnb {Rttcrelltten nmge« 
ttjenbet unb in fd^wimmcnbem ©^matj gebntfen; bann mit 
Sianitlt''2nitx bt^aubt unb auf einer @ert)iette augerid^tet« 

SNrtt ganj bem üorljergel^enben SafiUIe'Creme g(ei4 

bereitet, mir , ba§ mau auftatt bet SSanifle ein l^olb 
$funb (S^ololabe nimmt* 

994 «efnBte tt^feltnclel 

• 3»»If @ttt<f mittelgroße S3or«borfcr-2(e<3frt fd^file 
nlou ab, bodj fo, bag ber ©tengef baran bleibt, imb 
fd^neibc ba, nio bcr Stengel ift, ein ))aar äWeffertüden 
bid, einen 2>edel (£l|)t>(j^en) babon ab, n^el^en man 
forgfältig aufbewal^rt:' — "SÄit einefti tvtntkn «nöfled^er 
U)irb nun in bie 9Jfitte ^iucin, aber uidjt ganj, burd)^ 
geflod^en unb bie Äevuc bann mit bem Äernl^aufe fjerau^i^ 
genommen* ^enmf fdlneibe man t^ter Sol^ Citronat, tnee 
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Soü^ conbirtej Omngetifc^iUer ttctst tbStfü^, . geb? t>iet 
9ot| ®ttftatthten (SRof!nm ol^e jtetne), mi^ man 

ebenfalls einigemal burd^fd^ncibet, baju, rü^re öicr @g* 
löffctiioH äIprifofen*5WQrmeIabe unb einen @§IöffeIöott 
Ärol barunter unb füttc bicfe 3ngrebienjten in bie au«* 
ge^dl^ttett Slepfel, gebe ben paffettbett S)edd bofdttf^ TeG^e 
bie 2lepfel in ein @efa§, beftreue fie mit feinem Orangen^ • 
Tender unb gebe ettoa« SIraf barüber. — !5)ie Slepfel 
»erben nun i)fter« mit biefem @aft begoffcn, bamit jtd^ , 
berflra!«^ ttnb Orttngengefd^mad benfetten tnittl^eift; . — 
Setttr# toetbeti fed^« ftod^iaffefooO SD'^e^ tntt meigem 
äßein ju einem bicfen 3^eig glatt gerührt, ber ®aft unb 
3uder^ tütlijtx t)on ben 9(ef)(flii Übrig ift, nebft ^tuet 
e§U(ffe(t>oa Oltoendt bavantev gemengt, t»on f&iif <Ei* 
toeif ein ^ifym gefd^Iagen vnb ebettfalfti -baritirter ge* 
rül^rt — jDie Slepfel toerben nun in biefem Steig um* 
genjcnbet unb im l^feigen ©d^malj fd^tt)immenb l^etlbrauu 
geSatfen, gut mit ^ndtx beftreut, mit einer glül^enbeu 
©Raufet gtacixt ttttb cmf einer ©erbtette ongerid^tet* 



S^te ^uMm^y gjreme$ unb fuge 

(gör 12 ^erfDnenO 



995. §)tlb{ng ä la üt^tlt^. (jtnflMieiMnikUng.) 

«ebarf: 2 %^fb. Äajlamcn, SD^aß ^^(^laijra^m, 1 aJJaß [ü§er 
mt>m, 1 ^^3fb. Bwtfcr, ^fb. aBeinbeeren wnb ^o^ 
fmen, 4 l'ot^ tDUtfli^ gefd/nittencf ((itronot , V^^Stang» 
iftn ^anxUt, 6 Gigclb, %ia\^c Maräsquino de Zara, 

3Kan maäft öon öier Sot^ 3"^^^^ ettDaö Saramel, 
(ftel^e ^flx. 928), gebe bie abgef gölten Soflanien ^inein 

ftl^ttt^. 2tC«Vfl. 28 
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tid^fl einem l^tlbett ©tfittgc^ett ^wMc, fiWe fie mit 

einer 2)?a§ lod^enbem 9ia^m auf unb laffe fie meid^ 
lod^eiu — ©ie njeibeu bann geflogen unb burd^ ein 
feinet Qub vaf fi^t. hierauf tt)^d)eu. fed^ö .(Sigelb uttb 
a^trnitnjipattjig So^ 3^^^ g^ebett luih auf 

bem Qfettec üh%tal^vt, ii» bte Stet gelobt futb unb 
^l^ierauf in bie ^rierbüd^fe gcgoffen unb jugebccft — 
bem (^({alten n)erben gn^ei @läfeit)oU äßavo^^ 
qi^ino barait gegoffen, bie f^riei^ci^fe in (Si» eingegrotet, 
bo9 (Si» ^rf gefatjen mtb untei: fdiBtgem 9tü^ren ber 
Süd^fe gefroren; mit einem ®pad}tel ivixh baö ßaftanien 
?ßur^e fleißig gearbeitet unb wenn e§ nun anfängt, bid 
gu touitn, fo fommen ein unb ein l^albec ^djopptn 
gefd^Iagenet. 8^|m bomntft: mtb toiiib. botm bie äRaffe 
Ätcber gefroren, 6t« fte btd ttJirb^ — ^tewmf lommt 
ein SSierteIj)funb Slpiilofenmarmelabe nebfi bem ein ^alb 
$|ttnb Steinbeeren unb 9ioftuen|.. ein S(^telpf unb Sitronat 
bojn nnb loirb n>ieber gefcerjBti* — Sitebann mirb bie 
ältaffe in eine (Si9 ' ^nbbingf orm gef fiUt , mä^ jebem 
Söffelöoff ^aflanieU'Ereme, fommen einige Äirifd^en in 
3u(fcr, etwa« Slprilofenmarmctabe injwifd^en, fo, bag 
bei ^ttbbing, wenn.^er angegriffen toirb, marmorirt ane^ 
[it% nnb fo fä§rt man aiiloe^^Iung^weife fort, h\» bie 
8fwmt Doli ifl, »eld^c gut aufgefüllt unb jugcbedt, mit 
einem fefi fd^Itcgenben 3)ccEeI in gefaljenem 6iö einge* 
graben unb noc^ gänjtid^ gefroren toirb* — S)ie 
§onn tmh oor'm ^[nrid^ten mit fattem 9G3affer ab« 
gewafd^en, in l^eife« Sßoffer (in tod^m man bie 
^aub leiben laun) eingetaud^t, gefiürgt unb auf einer' 
©crüiette angerichtet. — ßtwa« gefc^tagener ©d^lag* 
ra^m loirb .gegndert nnb ber 9teß SRara^utno bar« 
nnter gerftl^rt nnb in einet ®attcito :^nt ^nbbing 
beigegeben. 




996. mmii-^^I^Mn. 

4 Sot^ (Smnat, 4 ?ot( Stopn^nr ^ Sembeeren, 
9 ®^ aRiiwAiiiulo, 6 Set» äutfW- 

SRon (öfe ein unb ein l^atbed Sotl^ f)aufenblafe' 
gut in Saffer auf unb loä)t fie furj bi^ Quf brei 
ttffd DoUf bd^ bie tykt Sot^ ^fttten, t)ier iBot^ flSeot^ 
kernt, niar 8oll^ CifaMat mit dxota SSaffei mtb 3ttAr 
tocid^, unb tt)cnn baö SBaffer ganj eingelocht ift, gebe 
man einige Stro^jfcn SWaraöquino baran; ebenfo toerben 
bie ^idquit unb äKacronen mit etrna^ SKata^quino' 
Qtqcf(ttd|tet — (Stil imb cm ffoSbn &iicippm S^Iag«-- 
■ral^m loitb fefl gefd^Iagen unter bie ^aufenbiafe gerü^rt^ 
mit fed^ö 8ot^ aSaniffejudEet üerfüßt, ein unb ein l^albeö 
®ta/i SJlata^mxio baju gegoren unb |o lange auf bem 
(Bfe 9ecfi|tt, bis bie Sterne onfängt, bid 3tt toeAmy 
bemti miib eine ^nbbingform mitSD?onbe(8I ou^geftrid^en, 
in geflogenes Siö eingegraben, ber 23oben fd^ön mitSBiS«** 
quit unb SKacronen , nttt SBeinbeeren unb SRoftnen auö* 
gelegt, ein ?öffebM)D[ Sreme barauf gegeben, tokitt ^i»^ 
quited 4ttib Stactonen, iniioifd^etiCitrotid^SBetstbeereiiititb 
Sloftnen gefheut, unb fo fortgcfoi^rcn, U9 bie fjorm t)off ifl* 
Äurj öor bem Slnrid^ten toirb ber ^ubbtug etttjaö öon ber 
fSfoim Io£gebrü(!t, ^ineiugeblafen unb auf eine <^ert)iette 
ge^ttcglt '^Jm bem Rotten ®i|o)>))eii @(l|Iag(a]^ 
einem i^dfbm ®1a» SRaia^ttto imb }tDet iot^ SottUbü 
jucfer toirb eine Sauce gemad^t, n)te in 9Zr. 996 ge* 
3etgt koorben ift, unb in einer @auci^re beigegeben* ' 

997. g^itbbitig b'OrleattS. ' 

2 @(aö i>aninc*?^ueurc, 8 SigcfB, 4 2otf} Raufen* 
Btaff, 4 ^'ct^ 2öcin6ccrcn, 4 ?ot^ aiopneil, 4 fioij^ «iö- 
quit, 4 Sot^> 2)?anbe(macroncn. 

SDie Wfta% W\lä) föirb mit bem k)iertel @tängd^en 
^ßantOe tttib ben ))oö(f Sotl^ 3tt^^^ S^t axA^ unb bt« 

28» 
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»u brei ©c^owen cingcfot^t, bie ac^t getben fiSer ttttt 
einem (faemebefcn boruntcr gcfd^togcn unb burc^ ein 
SuA aewunben u»b lolt gefteüt. 2)ie mer Sot^ ouf. 
aelöfte unb ju fec^ fi^Iöffet «iiiaelodjie ^>aufcnbtafe 
njirb barunter gerührt nebft bcm Siqueitir.'wi- «ad^ bcm 
Öi*ottcn mirb eine gorm mit ÜTianbcli^iDrf au^geftrid^en 
nnb in :©« etngegtoien- — 2)er «oben ber gorm 
tmrb imt ben «ofine»' (MgAt^t, määß mit itma« 
unb SBaffer gefod^t unb tt)i*et tÄgetrodnet »oibe« 
bann wirb etroaö oon ber ßremc barau gegoffen. m»: 
fttijßn a^^^ff^^J mciter^ fommt bann eine Sage 3HanbeI- 
moctonm unb mtomt, toüä^t nrieber mit Srcme über- 
Güll eil werben mi tto^bcm tteft eblmfttö« gefniit^ eine 
?ngc 93tequtt unb ^tofmen, nnb fo »ttb fortgefal^reii^ 
bi« bie gorm öoU ift. — Sin Sc^Iogral^m mit ettoo« 
^ificytdeY mtb Siqueur wirb al« Sauce bei*=, mh 
mm Me «om in ber äÄitte eipen «ißnbet Ijat, aiu^ 
iu bie äWitte beö ^ubbingö gegeben* 

998. «iMmaiütr^^rcnte. . 

< 

i ' |)e»»<ii4, <£(>ocol«^<, ö.lfeB^., • 

S)lan fod^e fec^ £ot^ äJaniae^SIjocoIobe in einem 
@(i^o^)»)cn aRili, »erplge fte . mit fed^fi ioif) ^ndtv, 
f(^kgc fünf gelbe ©er mit einem JEreraebefea. iomit ab 
unb paffire bie Sl)ocotabe in ein @efä§ unb gebe.* onbcrt- 
^atb Hot^ im SSaffer auf8eli)öte unb bid eingelöste 
^anfenMofe barunter. 5Ro(^ bem (ärlaltcn wirb ein 
©c^oppen gefd^Iagener dtafpxi barnnter nnb auf bem (Sife 
fo lange gerührt, bt« bte Creme anfängt, bid jn -toeAe«. 
— SSon bem jt^eiten ©poppen Sd^lograljm Wirb eine 
weiße 9?aniaecreme gemacht, inbem man bie ein l^albeö 
8ot§ iwrlanfene 'f^a^enblafe mU fed^« 8ot^ SSaniaejuder 
m\m auf« m fid» nnb ben ®^ppm gefflldgenen 
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ata^m bMMtttet unb jo lange xnf^vt, bi^ ev bid mtrb. 
.rr'9^n kDtsb eine ^omt -siSfat ^Sttint^ wiyßif^^ 
'«W^eptid^en, in geflogcucö SU cingcgrabenv — SBenn 
Jiun bte gorm rc^t falt ijl, n)ub bie gmtje gönn 
..fi|igerbuf tfon. bem @^§ocoIabe«^(^reme au^geftcidicu unb 
,|9eiiii er. gmi} eilqftet ifl, .qnrb bi( loe^l^ -^l^füMt^ 
4xmt in bie SRitte gefUfft unb iror bem HwnÜ^tm 
bomit tierfa^reu, tute bei bem ; öorl^ergcl^enben Äabi* 
;^ö})ubbing 9ir. S96., — -3« ^^^f" Sreme ^el^ört 
Hni kcn^idte #9X91 ^M^iifi ^n^f ^ ^^^^ 
eine 'tri(l§l«r Itetnere ^orat ^tnetmmgt Hield^e 
einen ftngerbicfeu 3*^if^^ii^*^^"^ jnjifd^en beiben ff^* 
wen lägt SWan mai^t in biefem goHe bie crfie 
^Qxm l^al&DoII mit S^^ofolabecreme, btildt bie jmeit^ 
^ma ffinfbi, loeU^ aber oimI imb gUNit an bei: üni^ 
®ette mit 9)?anbeI«J0e( überfhid^en fein mug^ nnb bef 
f^ftigt fie an beu an ber anbern fjorm befinblie^en Stifte. 

$3eau nun bie £§oIotabeaeme gefuljt, fo nimmt 
man b}e . innere, f^orm l|evattf ^b fttfit brni (eeten 
Stanm mt| bei J^mlfec^e aujl« 



999. ^remesßarbittal. 

gen, 1 (Sttrcnc, 18 ?ot^ Bucfcr, 4 ^ot^ ^aixUnUaUt 
1 ^(^ovtJen ec^Iaflval^m , 6 Eigelb, '/j 3d^o)jjJCU 
SWü#. - ' . , . • . / • • > 

SD?an ^cä^äle eine Orange ganj fein ah, gebe biefe 
^d^aU in m ®efäg, ioile' jmölf Ji^^ ä^dtt ganj 
bi4 mU^etoHuei SBaffer }u einem @^ru)) menn jr 
nur me|r tonn^orm ifl, fo mirb et über bie Orangenit 
fd^ale gegpff^n unb jugebecft flehen netaffen, bi« er ganj 
er!a(tet. (Einen @d^p{)f>en äi^einn^eiu iägt mütt. eintrat 
^»»^tf^f T^ ;.beii @aft ttner &ütm nnb .gM^ 
Orangen (ftfterirt) baju unb koenn nun b(i« Xffef hU, 
tt)irb eö burd^einanber gemifd^t unb lommeij nod^ brci 
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mit todäf 8c%fercm man bicfc ®eldc fc^ön rofa färbt, 
ba^u. — bicfer Sreme=ßarbtnoI tjl aber eine bo^rpeltc 
%oxm ttot^tpenbig, mt in 9tr. 998 befd^ticben ifl. — 
SSenn nun Uefe S>o)))»elfotm fäfin gerabe in SU etiK 
gegraben i% fo mirb bet leere 9tmm jmifd^en ben beibeit 
formen mit obiger ©ulje üoH gegoffen, jfoc^bem btefe 
nun gut gefuljt ift, werben bic ©tifte, mit »cld^en btc 
fitneve ^ma befeßiget, juerfl l^au^genammen, in Ue 
fatnere %oxm Inntoanlted Oaffc^ gegoren linb Ue gform 
öorftd^tig l^erau^ge^oBen. — 3n bie SDtittc lommt 
nun fotgenbc Orangen = Sremc : ®tdj9 2otij Orangen* 
juder mtrb mit f^d^d gelben @iem unb mit einem l^atben 
@iftifpm SKtt^ bi^ jnm S[>td»ei:ben cmf bem 9tutx 
getfil^rt, ein Sotl^ gut eingefod^te ^aufenblafe baju ge« 
geben unb burd^ ein jtuäj in ein Saffcroff ge^)rc§t 
9!Qc^bem nun biefe Sreme auf bem Sife latt gerül^rt, 
mitb ein B^tfpm ®^ag¥al|m batunter gemengt unb 
in Me V^t ber €SttI} geffiOt; — 3>te flnfere -^nl) 
mu§ fo Har fein, ba| bie Sreme burd^fd^immeit. — 
91ad§ bem gönjtid^cn Srfalten tt)irb bie ^oxm in l^ciße« 
SBaffer getauft, (ftel^ 9h;« 996) obgetroifnet nnb auf 
me Patte gejtürjt 

• * 

1000. 3ttngfern^jtaffee$6;rme. 

' l^ebatf: 4 ^ct^ Kaffee (3R«naX l ^c^op^en ?taimrfi^4^i»^cit 

€itt ©d^oppen guter fü§er SRol^m wirb fod^enb gc* 
maäjt unb bier Sotl^ Kaffee (5WoIfa) toirb frifd^ gebrannt, 
unb ungemolen, ganj l^eig in ben lod^enben dtdijxn ge« 
geVeH'ttHb güt jngeb^ ttenn betfclbe trfottet tfl, 
Hrtrb biefer Äaffee-SRa^m burd^ eine ©einfette ' ge^^reßt, 
jtoei 2ot^ gut aü«geIod^te unb bi« ju brei gglSffefooff 
eingefod^te f)aufenblafe boju gegeben, auf ba« @i« ge* 
fteBl, yoei ^i^^ptn- gefd^lfligenet 9ta|m nebfl ai/l Sot^ 
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gefio§enem 3ttdnr s^Mmter:; tot) iiif )itm SHdtDerben 

gerül^Tt, in eine mit MaxAtUOd au^grfhtd^e unb 
in Gi« eingegrabene f5^>nn gegoffcn unb nod^ flönjßd^ 
ftttjen gelaffen unb mie bie t)or]^ergel|etibeii (Kfoned (ftel^ 
fbc. 996) auf rtne Patte flrßftit / ^ ' 



1001- «tirlliifeiisefme. 

SKan nel^mc ad^tSot^ reife, abgcfd^älte Slprifofcn, 
fi^^neibe fic einigemal burd^, gebe jnjölf Sotl^ geflogenen 
3udei: bajtt unb !od^e batau0 eine SKamtelabe; metd^e 
man bttt^ ein ®teb fttäd^; batm tnerSen gtoei 8otl^ 
aufgelöMe unb eingefod^te ^aufenblafe baju gegeben unb 
mtf bem ©fe mit ber SWarmelabc lalt gerührt. — 
^iei:attf lommen jmet <Bä)op\^tn gefd^Iagener dta\)m bar« 
imter, uttb biefmc -ttitttlofett « Siretpe ünib' in eine mit 
9)tanbet«OeI' au^geflrid^ene ^orm gefüllt/ in ein« 
gegraben unb mie bie Dorl^erge^enben &emej^ bel^anbeU 
unb angcrid^tct *' " ' ' 

9thaxf: 2 (B^^oppm ^bUtxta, 2<S^4o]p^m ®4IadTd^ttt, 12Sotl^ 
Siificr, 2 SM^^mif eitHafe. 

äßan Jiaffire jtuei ©d^oppen red^t reife SSalb* 
StbBeorett bni»! ein feitied @ieb|. bomit aKe ^emd^en 
jttrfitfblelBcn, ' b'erfüße fie wtt ^toJlf ?ot]§ B^itx, gebe 
gnjei ioüj ouf gelöste unb gut eingelod^te f)aufenblafe 
(aber ja nic^t ^eig) batan, rül^re e^ auf bem Si^, gebe 
Imi <§d^o)p))en gefd^Iagenen ^af)m baruntev/, -unb füQe 
biefe Creme in eine mit SKanbel^tJOel dudgeftric^ene 
IJorm, unb öerfal^re bamit ipie bei ben öorl^ergel^en»» 
beu Creme«. ' " ' 
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f«4ilif Ä ^oufenStafc. . 

SWan tDäge ein ^Ib ^funb red^t reife Himbeeren 
unb ein fjoib ^-jifunb geflogenen 3"^^^^? 9^^ erjiere itt 
ein ttttDe(}inttte9 Saffetott, ftrene etn l^atbe« $fittib ge^ 
flogenen 3tttferfcinMeii wib IMDeiet ünf^ %mtt jum 
^od§en. — SBenn nun bte ganje ÜWoffe im Äod^en ifl, 
fe^e man auf bie U§r unb laffe biefcn ®aft jcl^n fßlu 
nuten lang toä)m, yteffe i^n btttd| ein Xuilt, fßt jioei 
'2otif $auf enbfafe baju^ tfll^Ye xffix auf b'em .^ife Ii» 
jum Srlolten, rü§rc aud) beljutfam jwei ©d^oplpen ge- 
fd^Iagenen 9ial^m barunter, füde t§n in eine mit 
3ÄanbeI'OeI au«gcftri(^ene fjorm, toe^e man in'« 
(Si» grttbt, unb t^erfal^re bannt loie bei ben t^otl^etgel^en« 
ben Sremcö» 

* • — 

1004. 3o|anni8(etr?^reme. 

« • . 

Sirb gani fa« tote her Dorl^etgel^enbe,. bel^anbett, 
hur bag tnatt j^tt ^imSeeren dol^anhti^beeiien nimmt«« 

1005. .^imHeet^^nl). 

«ebdstf: % Himbeeren, ^ft. ButJcr, 3 iot^ ^wfen* 
^ Olafe, 2 @(io^)|)en ipci^er ÜBciii, 1 faftige Citrone. 

^ r WUtfn ja^t einen ^imbeetfaft, ttne in 9b;,. 1003 
^g^J^^St ift, gebe brei 2otf) aufgelöste unb gut einge^ 
'fo^tc ^^aufenb^afe baju nebfi jttjei ©(poppen aufge* 
|oc^|tei\ unb miebcr erlafteten SBein unb icn ©aft einer 
CTttrone^' rfi^re gnt^bnrcleinanb^ pb.^^^^ 
'Sülj ttt ' eiiie tn (5f§ ! etttgegtaBene %bm tnib taffe 
bie ®et^e futjcn. — SBeim 2lnricl^ten toudie man bie 
^oxm in l^ei|e^ äBaffer, in tozUfytm man bie ^anb 
(eiben lann , troAte fte ton Sugen gnt mit etrimSudI 
ab nnb {tfirje bte ^ulg auf eine platte* — SiOt man 
ganje Himbeeren unter bie (Sul^ geben, fo fud^e man 
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Mi f(|önften au9, giege nur ganj »enig ®u(j in >ie 
.^oxm,, tage fte füllen, gebe bann einige ^tm&eetQt 
.j^tnetn^ €toa^ . @u(} batfito, iaffe fte abttmai^ {n^j^ 
unb fo fä^rt man fort, bi$ bte ^oxm upl^ ifit. ' > > ^ 

d^nimtölireraeiila. 

SBirb ganj ber öor^ergel^chbcn $imbecrfutj gleid^ 
bereitet, nur bag mon einen falben ®^oppui mentger 
Sßetii nimmt/ ba bie do^a^nidbeeren etkoa^ me§r @aft 
geben« . .. 

1007. «e»ifeU@itIj. ' ^ 

^ebarf: 12^epffi; 2(SitToneu, 12 ^ot^ 3tt(tcCr 1 Sot^^ ^ieubia)e, ' 
2 ^4^|)i>en tueiger Sein. 

SAan tte|me jtodlf Steinette«- -ober Cafoiae^Stepfrf,. 
f(!^netbe {te in ai|t Xl^ette, ^eboc^ o^ne fte objufd^älen, 
d^neibe ba« ßernl^au« §erau€i unb gebe eine SWag fri- 
©affer, ben ©oft Don jtüci Sitroticn, eine l^albc 
3Wag weißen SBein unb jmölf Sot§ ^ndti baron, unb 
Iaf[f bte Sepfel battn fe^t (angfam -U^, bt« {te 
meid^ ftnb; ber @aft hoxm cib^ ntd^ trfibe toxth, m9 
boburd^ öer^ütet hjerben fann, ttjenn man i^n öou ^txt 
ju ^üt fleißig abfc^aumt. — SHuf einen umgcle^rten 
|i5(iemen ®tufii,)m^ ^n, bie Dier $ü|e ein Xviäf mit 
'Stnbfaben aufgef^^annt , etti @efS| untergeflelft , bte 
Slepfel bovauf gtgoffen uiib ber ©aft bur(^ bo« 5tud^ 
tropfen geloffen. — Sluf eine SRaß biefe« Stepfelgef^eö 
nel^e nton t)ier Sotl^ ;^aufenb(afe unb ßebe fte gut 
etngrfod^l bäv^ntj^' ntib ffitte . fie 4ti. lini) t^;,>iStiB: eit||c^ 
grabette ®eI^eform. SRod^bem bte ' &tUt gefutjt, mirb 
jie in ein ioarnieö SBoffer getaucht, bie fjorm obge^ 
trodnet nnb auf eine flotte geftürjt. — S)iefe ^epfet^ 
fitl} tann and^ in @tKeifett gegeben toecben, inbem man 
bie ^älfte bet ®nl) totl^ färbt nnb in bte ^om gießt, 
nad^ jebedmaligem @ul3en(affen jebe« ®treife9. — 
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fbt^ {Snntn 8(ef)felfc^ntttett, tuoüon man bte ^ciffte mit 
'<Sftrmien|Qft utib S^dtx toti%, hn tcnitxt mit (Eod^miffe 

%axht xoVf) färbt, in fd^öncn Ätanjd^cn in bie ©ulj 
«ingdegt iperbcn. ♦ 

1008. ^Ittlfdi::@ltl^ 

^ei^jel^n Sotl^ B^itt lod^e man mit einem ^ä^opptn 
iffiaffcr ju einem ®t)rup, fd^üttri^n über bie fein ab* 
gefti^älte (Sd^ate jtreier Drangen (aun)arm nnb laffe ben 
^efd^mad bem in einer ©tmibe mtttl^eUen; femer 
toitb ein ©d^oppen n)et§ec Sßein aufgetoc^i. bet ®aft 
t)on jtt)ei Drougen nnb einer Eitrone ftttrirt baju ge* 
geben; ein ©d^o^jpen fd^mari^er S^^ee, ein l^alber ©d^oppen 
Slral ober dtnm (je nad^ ^Belieben aud^ mel)r) oiex Sot| 
4ittf gelMte {>aufeitUafe, nrirb Med bau ^^dCer %t^Am 
tmb mit bemfelBen burd^ eine. ®ei^efte gen^unben, 
in eine ©nl^form gegoffen unb toie .bie öorl^öp* 
• ^e^enben ^geftttst* 

1009^ e^oeoIabe:s@iil3. ' ' ' 

9ebiirf: ^jj^* SantAe'^oforabe^ 4 8ot]^ (auf enBIaf*^ 8 S«t( 

: " * €in l^albe^ ?ßfunb El^ocolabe fod^c man mit ad§t 
l^otl^ 3«*^^ wnb brei ©poppen SSaffer fo fange, big 
fid^ btefelbe gut onfgelöSt §at. ^teroiif minbe man bie 
(Sl^ocoliibe' burd^ ein Zni^; %tht ti^ ^anfenblafe, 
We gut oufgelöfl'^mdtben- ifi, battafter^ öerrill^re biefette 
gut mit ber ß^ocofabe unb gebe fie in eine gorm 
jum ©utjen unb Derfal^re bamit mie M ben t>ox^ 
lergel^enben« . . - . 

** . ■ \ \. .' r I j ■ . 

'4 « V 
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för 

lürgerlidle ^auS^altttttgcit 

für 



3ttttitar. — aUimtog. (Sagcfit^?t?e. — ^Kiubpeifd; mit Mtmx 
• äJieerrettig* @a(at mit rctl;eu Ü?üben ober eingemachten 
«ttrfest — ffiixfUig ttÜt gebacfener Solbdleber« — Sieiu 
9ag. SBeigBröbfci5beIfu^^)e. — «tabfleifd^ mit Äortoffetjrfteee. 
— aWel^lf c^mam mit 3tDetf c^igenccm^jot. — iWitttooiS. 9?ei«* 
fu^)^e. — $Rinbfteifc^ mit cingefcttenen $rei§e(6^eren, ober mit 
©enf ober fotteren ©ci^feln. — ©elbe 9löBen unb §tm* 
tai»efeiL — SümtrHag. ei^uttfiq)))e« — * «inbfletfdh mit 
Btauem Äo^t. — Slu^ge^ogene ©tnrtulri, — ffreitttg. <SrB* 

• • fenfu))j>e. ©ebadener ^i^d) mit ©a(at. — ©am^)fnubetn 

mttSBaniüefauce. — ©omfiag. 9ioögerftettfm)|}e. — ^einbfleifdh 
tnH aKeemttig üi ber gWWfiHJ»>e. ©anertrwtt mit Sür* 
Ptn über geBrdteiicm ©li^neffeifd^. — CawiteBi Utotbefc 

- - ftt)>pe. — 9^inbfleif(3h mit ®d;marjtüur3ertt. — ©onöbt^ 
mit Äartoffetfafat. — 2[ef)fe«uc]hen. 

2liaifU$. — mmA$t. &xk^\uppt. — «inbfleifd^ mit ^Mng^ 
• falat, — Crbfengemfife «il gerfilitiHrtm — ' »Iw 

• »tg. ^5be(fin>^e. — ^^inbpeifti^ intt geröfletcfi «ÄrWfsfa- 
— ^luffauf bon geriebener ©erfte mit (5om)}ot. — ^' «itts 

, ttio^. @^ti)ar3Brobfm5^e mit :33rattt)ürften ober @iem. — 
9linbfleifil^ mit ^M\anct, «rofetgem^t (9lo^enfo^0 ^ 
«nrtlBiBrfictt el»er fittllM[<$tt(cm. — 9mitr|hig^ «r&rter« 
fttp^>e. 9?inbf(eif(ih mit ^artoffelgemüfe. — aW^wtfctfri. 

^|)e mit geröfteter «robgerfte. — $e(ä^t mit 
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4Butterfauce uut Kartoffeln. — 5föeöv«ttne|ter mit >^^reifc^^ 
9Cti€0iitt»ot — CtNifhii* (£iit(attffiiM)e* — Stinbfietfcl^ ittU I 
®ell[ertcfa(at. — ffiirfing mit geräud^erten oberSrotloArftett* 

Saimiog. flippe mit \?cber!nf tedt. — ^Rinbflcifd^ mit ©(au* 
Iraut. — ®cfüttte Ka(6^bruft mit Satat. — ipefeuJrang. | 
9tit}* — Diiilti. @u)>))e mit getieftem Xd0. — Siiitt« 
fleifd^ mit fmnr^ |(c»rtiiffergcmuf^. -* 'OmÄdftnibet — 
l^irnflag. ^infenfu^^e. — Diintflcifd; mit 3arbe((enfauce. 

— gebünfteteö 3[i?ei6fraut mit ^rf;tDei«0*(^oteIett£^ ober 
©d^infcit. — fRUttoii^. (Sd^infcnfnöbeln. — «inbfleifd^ mit 
SttbiDtotgemüfe. — 9tet^itf(aitf mit ^^fe(. — Siimcfir 
tag. 9?ei«fut})>e. «Inbfteifc^ mit ^eterfiltenfauce. — ^pu 
nat mit (Sierometetö. — ^tdia%, ^artoffe(fit^t?e. — ^aqpfen 
in branner <Sauce mit Aörobfnöfcehi. — 5(epfc(nube(n. — 
Cfiwfhi. |)iniftt)))>e;. ^ deinbfkifd^ mit @ettf« ober (Sfftg« 
gurfen« — Jea^erifc^e ^übm mit gebratenem ^totint* 
flcifd^. — Sonntag. g(ecfcl[ii^?))e. — ^Kinbftcifcfi mit Sc^marj^ 
ipurjelgcmiife. — ^a|?anncubriiteu mit Baiat — Strauben. 

JMnriC — Mantaa«. i^mP^* — ..atpbfliifd^ mit m^nm^ 
püxm^ — 'S^egenmürmer» ■— 9Mf$%, 9^o€terIfnt>t>e. — Wnb* 

flcifd) mit (Sierfauce mit 8<^nittlaud;. — l'*infengcmüfe mit 
gcräuc^>erten SBürftciu 7-, SRttttQO^. ©n'iue Kcnif u|>|>e, • — 
mxitfU^i^ mtjt ^irfing, — ^bgetroifnete Mi^mctik mit 

fleifd^ mit «mnnenfreffe. — ®efftöt« SBirfiitg. -~ ^ei$ 

tag. 5Rognerfu)3^e. — Gebratener tar)>fen mit faurem 9?abm 
vipb Äartoffeü^.-r^ !Dam^fmibe(^,jBl^a(4j^ot mi getrod* 
zin^^ tirfid^eii«.,--* 4ß<iimm^^))e. ^ ^i^bflotf«^ 

',.|^t ^toffef^üree.. — .®aitr^ 8mige mit ^Bteblndb^ln«.:^ — 
fV^Sonntag. Grie^fnöbelfup^. — . Ütinbfleifc^ mit $)o#n* 
gemüfc. — Camm^braten ^mit Safat. — SBiubfitd^etn, f 

m^U^7*r,Wlm^vmmmp^.^^-^^ n^äRectetttt^ 
oiH llpr --?:fto^(rabiöemüfe mit gesoffene« 9tiiM|imge. 

— lliienjittg. ^Jini^fauielfm^fH. — i}iinbf(eifci^ mit Oemöfe bon 
;: giÄnen (Srbf^ii..— :3i^tJ(l^ge«INbeien. — %ttttMtf|^.$auabet« 

I 
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[inpi^. Stb^fUfii^ ntil Heiiieit.9tet4gett ^ ltoe(i^)>arge(^ 

geniiife mit tnarfwürftcn. — ^mmerffaig. ^ehex^pa^ert^nppt, 

— ^iubfleifd^ mit @|)inat. — ^ieiömu^ mit >\udex unb 
;;3iBimt. — Freitag. treb^(ii(i<^* — • gifc^;^»ibbin0 mit <öauce^ 

)nppe. — S^tnbfleifd^ mit gvßnfiti Sofat itob (Etanu 

§o^)fengemüfe mit ^ratmürften. — Sonitiag. ^SJlaxftn^btU 
^nppc. 9iiubftei)cl^ mit ^paxgti\daU — Mwb^^tt mit 

Surf. --^ ibirii|. <Srie«iio^nfu^pe. — %utbpeif(i^ mif 4hsr^ 

fenfatat. — ©^argctgcmüfc mit 3d)inUu. — ^icnflag. Ät&u* 
terfu)3^e. — ^JiiubPeifci^ mit gelben 9tübcn mib grünen (&ri&fett» 

— Sietif^mam mit 3ittfer imb Btntmf. — SHitittit^. 
l}efettftt)»)>e.. — Wtabfletfc^ mit älM^eln > in @mtcc; — 
@d^tnfenf^eife. — ^iimetflag. Stotftl^ ^ci^tpargbrobfu)>)>e 
mit faurcm ^laiim, — 9^inbf(cifc^ mit J(loI;(rabi. — (Semmel« 
nubetn unb B^^tfc^encom^^ot. — ^ttUa§^ ^rennfu^^e. — 
@)pinat mit geba<fenen grofct^fd^f^Uu — ^täft mit £gr^. 
to^in. — (Sefottftier Srob^btiig mit 'K^nrifofenfauce. — 
@amjlo0, braune Sagofup^>e. — ^iubfleifc^ mit ©d;tDäm' 

%nen in ©ffig. — SBirftng mit ':)iefefotc(ettö. — ^onit:: 
tag. ©ebadeitt ^bfcnfu^pe. — O^inbfleifc^ mit Äettig unb 
Om^tOtfalot. — StoM\d^gtl mit dia^ottce mib 80X* 
toffdtt. — SMnt^nbbtng mit SBdnfauce ((^^aubeau). 

3Mb«— atiittag. ^txi1^i\vtppe. — 9einbf(eifd^ mit mofftm* 
gemilfe. @fie«f(j^mant mtb frifi|e« ftirfd^eticomt^ot — 
•Sicnjiag. ®o(btoürft(fu^>)?e. — SWnbfleifd^ mit iiBol^nenfatftt 

— §amme(*(?otclcttö mit ^s^ofUrabi. — SRitttoor^. Dmelet? 
fup^e. — ^Htnbfieijd; mit (äcmüfe i?on u>ei§en Silben. — 
^d^etumftouf* — SMmr|hq|* 9tetdf(i^tmfit))))e« — 9ütib« 
fteifd^ mit ®ci^ttitt((m(i^f<m€e. — @d^ebetbfengcmüfe mit ge* 
badenem §ini ober ^IHic^. — ^reitog. 8"il'd;fuppe. — ,f)ed^t 
mit gelber ^utterfauce unb Kartoffeln. — ©d^nedennubetn 

-mit Kirfd^enci>mt)ot — @im{iag« @^rg<lfm)l>e, — 9Miib* 
lleifd^ mit tüt^w 9N»en in (Sfftg. — ®emiife boit ge((ett 



Digiiizeo by Google 



446 



ttittbrleifd^ «rit ttormem Shcmtttg.« — (Mtotmt Zonfeti 

mit 'Baiat, — ^anbfud;cu mit Äirfd;en. 

SMfHft. — Montau. Sßir|tngfu^^)e. — fRwbfletfc^ mit <BpaxQeU 
f a(«t — fiaytoffdscmöf e mit ^avomötftfii. — Sici(to|. Seber« 
iu)(fctlnfu>)|^. — Wtibfleifc^ mit »ol^nengcmüfe. — 49rob« 
fnö^en mit Äirfc^en. — iRitttooi^. ^robgerftenfu}>^>e. — 
9Jinbffeifd^ mit 9?ettig unb G^urfen. — «öeige ^Rülben unb 
|)atiime(fleifc^. Sitmerftii* ®vüpp^ bon grünen Stl^. — 
SHnbfldfd^ mit fittrtoffefo in 9^tfr|iaenfance« ^ ®etoe|tt« 
fid^u 2Jk^(auf(auf mit 4Biniencom^)ot. — Sfrettog. 3Bein:= 
fu^pe. — <Sd5>iü mit :53utter unb Kartoffeln. — iKo^mubeltt 
mit (£ompct. — (Sam|igg« <Bä)tt>CiXihv0h\uppt mit ©i. — 
^bMfti{^ mit geriebenem 92ettig. (Sentftfe m fi^t»^ 
fÄt 'tftit geräucherter 3^"3^* ••»«tag. ©u|><)e mit 
gteifc^fnötjeln. — ^Rinbfteifc^ mit ^red^f^>argelgcmöfe. — 
©ebratcnc« ^u()u mit \£a(at. — SSJeid^feltuci^en. 

$i9ftem§€t* — SRmitig. (2ettbiiyienfu)}))e mit gebrnfenem 9reb. 

— «inbflcifd^ mit ^aringfatat — »Canfrttnt mit «rot* 

ober geräud;ertcn SBürften. — ^tenßag. iSiedd^nppt. — 
Oiinbfleifc^ mit geröftcten Äartoffetn. — l^alb^junge fii 
®attce mit SRei^lfd^mam. — Stitttua^. ®deefu)>))e. 
Wnbfleifd^ mit ®ncfen mib Stettig. — Sol^nengemüfe mit 
^ammetö^CSetctett«. — ^onnetflög. ©|)inatfrapfcn)u|>j}e. — 
3iinbfleifc^ mit getben 9?uben. — >Ju>etfd^genfm)j)C. — 5^^eis 
tag. ®eröftete @riedfu)»))e. — goreßen mit ^utterfouce mtb 
totoffeXh. — Xnfgesogenee SRei^Inm« mit (Eomt»ot im, 
frifd^en ^mt^^tn. — Sam^ag. ^äntcrfm3|>e, 9HiA* 
fleifc^ mit 8(^ti?ämmen. — Spinat mit Giern (Dd^fenaugen). 
•«nntag. ^eberftti5betfuj>})e. — iRinbfleifci^ mit ^auerom^jfer* 
gemüfe. — (äon^tooten mit @<ilat — Sk)>feCh:a|^fen tm 
4)ntterteig. 

^ftto0er. — SWontag. SBurjeffup^e mit gebacfencm 53robe. 

— DUnbfleifc^ mit ^a(at öon rotl;en ^üben ober <Seuf, — 
StmmtQifl mit ^imbabefen. — Sifn|la|« g(äbelfn)>)>e. — 
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9Hiibf(eifd^ mit %mü|'e Don »)ei6en Mbm. — Omefet^ 
ftvttbeL — SHttHiQ^. %et^fu))^e tnit <Et. — %{nbf(ei[^ mit 

geriebenem 9f?ettig. — ftol^trabigemüfe mit Äatbö^Sctelett^. — 
35onttcrjittg. ÖeBer^faii^effiipjje. — Oiinbfleifci^ mit Kartoffel* 
gemüfe. — 2(e})fe(auf(auf. — (5r6fenfuj)i>c mit 

sjfhtbeltu — gif^fotelettd mit fto)>ffakt ttnb (Sent. — 
Dom^jfnubcfa mitfe<mtflef<mcf. ihimflog. ^xxn]uppt. — 
Oiinbfleifd; mit iiartoffetpüree. — (^auerfraut mit öeBer 
unb ^tuttDurften. — Sonntag. Slbgetriebene Snöbeifu{)^)e* 

— %inbf(eif^ m\tnU>% — (Stitenlftrateii mit <3a(at. 

— »uttetteiöfud;ctt tnit Stepfetn taib (Sergug. 
^onemBer. — JWontog. Sm^i^e mit gerieBeuer ©erfte. — 

9?inbfleif(^ mit eingemad^teu (Surfen. — öinfengemüfe mit 
ger^d^erten dürften. Sint^ag. ftavtoffeIfiM>))e. — 9iinbf 
peifd^ mit SBtvfInggemüfe. — JSBronbnubetn mit ftirfd^en«» 
^ fauce. — SRittloo^. ©c^liifeufnöbetfu^pe. — 9?inbfleifd^ 
mit <Sarbeücnfauce. — ^ot/(rabigemüfe mit gebacfener ^alH=^ 
leber. — ^onncrfiag. @upj}e mit 3Jiaccarcni. — O^inbfteifc^ 
mit gelben 9eütot« — Oefci^nittene S^ubeOt mit ®ttg. — 
'^dtog. ?infenfm>t3e. — ?)nd^fifd^ mit ©ntter rnib ftar» 
toffeln. — ^oI;mube(n mit (Eompot — Samjlog. ©d^teim* 
\npp^. — $Rinbf(eifd; mit Srautfalat. — Wanm ^oI;( mit 
ftaftanien mtb SBürftem — Sonntag. ,(Snbibienftt))))e mitge« 
Uämm Stirem — 9^inbfleifd^ mit SReetrettig. — Kel^ 
Braten mit (Salat ober Somjjct. — öinjertorte. 

PeiemCer. — SRontag, (^4>»ar3brob|'m>pe mit ^örottourften* 

— diinbfKeifd^ mit Sortoffeifc^niten« Kegemofirmev. — 
Sbnfiag. ^nppe mit ®riedbi9betR* — 9Hnbf(eifd^ mit roti^ 

- dlixbm ober ©urfen. — SBeipe dxiximi mit §int|)fanje(. — 
SRitttOO^ ®robgerftenfup^)e. — ^iiibfleifc^ mit iSd^morj*- 
tontjelgemfife. — @€mmetme]^(f))eif e mit Sonq>ot* — Sonncif« 
teg. ®agcfu^)^)e. — »Knbfletfd; mit ^toieBetfance. ^ ®e* 
riJftete ^artcffefn mit 8rf;iufen. — ti^teitag. 8c(;ncLfenfiH3j)e. 

— Sd^eUfifc^ mit ^öuttcr unb ^artofjeiu» — 9ieit8))ubbing 
mit Sle))fe(n. — Smnfiog. Dkbeifut>))e* » dünbfkifd^ mit 
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2J?eerrettig. — tortcffefgemüfe mit »armem ^d^iitfen. — 
©rnintag. ^ubelfujjjje. — ^uibfleifd^ mit 8(aufraut. — 
{mfenbraten mit @alat unb GomtN>t, ^unfd^Mötter. ' 



• 



S^aitttar. — SRontag. tatböbraten imb jSolot — JDienßag. ^eef- 
fteaf« mit tartoffefo. — ttiitei^p. Öbtflsmad^te^^irfbfleifd^ 
mit $fami(ttd^en ober ftortoffeftt. » l^mierflag. Soibett« 

Braten mit Kartoffeln. — Jfi^citag. (5^ebattciiei ^arjjfen mit 
(Sierfakt. — (Somflag. ©anöjung mit ^artoffehi ober ^nb^ 
betn. — <Sonntag. EBgebrämtte^ Siinbfieifd^ ober falten 
^aten mit ^olot. 
Ifefntftr. ' — ' Rimtiig. ftalB^Soiefett« mit &aaL — 
2)ieiifiog. ^inb^junge in ®auce mit Kartoffeln. — tUHf 
100$. ©efüllte Kalb^bruft mit <SaIat. ~ ^omterfiog. Sauere 
&6er. ober iV^ieren mit ftartoffefo ober Saffermtbe(ti* — 
- ^reUttg. ^ed^t in @aitce mit itoxto^i^ — ^mi^fig. ^« 
bfinftete KalB^fd^utter mit ®oJat. — Cornttag« ^fanutuct>eu 
mit ©atat ober (5om))ot. 
385tv — äKontog. ©efüllte XauBen mit ©afat. — S)iett« 
flig. ©ouere fioCbdtnnge mit IBrobhtdbeln« — Slilittlwi<|. SNbtbel« 
fup))e mit einer aften flenne. — Simnetfhig. 
Kalb6fd;m^e mit ©a(at. — grcitog. ©ebrateuer ffar^)fen 
mit Kartoffeln. — ©cmflag. ©olafc^fleifc^ mit Kortoffetn. 

— Smntlag. Anaifmörfte ober (^d^infen mit @iem. 
Jt{>rlt — iRimtog. ®^inlenmei^tf^eife. — Sienfiag. (Sie« 

'Brateneö ^ammfleifd^ mit ©alat. — SÄitttoo^. -^^oeuf a la 
mobe mit Kartoffclfnöbcln. — ^omterjlog. ^inböbratcn mit 
Kortoffefo. — 55reitag. SKe^lfd^marm mit (Eomt)ot ober 
^olot — Ciitfiiig. @ti^ioein^(Spte(ett0 mit ft(trtoffe(f olot. 

— Cmiiiit. gteifc^jjfanaef niit grteem @atat: 
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3Biii. ~ 3Rontog. Mh^UttUm mit ©atat. — Siatffai«. »eef* 
iMt mit di mb BiacUlftfxu '— IRtttaii^. ®e(adene «flc!« 
(inöe ittit @<rfat — S>«tmerfiag. ^WcrenBraten mit 8a(at. 
— Sreitttö. gifd^^ubbing mit ©alat. — ©amfiog. 
gimgc mit Sauce mit Saffcrf|>a6ett ober tartoffeüi. - 
Sütntoa« )ü»n fiott^hiateit mit ftosioffelit. 

ä^itttt — Miiltefl. ®<mere« ©änfejung mit tartoffclnutcin. — 
»iettflag. idJürfte uub geri?ftete ^artoffeUu — URittttio^. @ci^(e* 
gel in bcr D^al^mfouce mit Äartoffetn. — Sonnerilog. Äb* 
gefeöwite SätMatmee mit @alat mib (Simt. — Srettag. ^nrnti* 
gefirttene SotcBen mit ftavtoffefo. ~ Cimflag. ^Hel^mitbpret 
mit Sartoffctn. — ©ountag. ^Sd^infen mit etnj.]eru§rten (äiern. 

^nlx. — SRmttag. Sal6«fdcanbo mit Kartoffeln. — SieiM 
@efüater ms\\3si%. — «tiMw«. «e^tener ^d^af^ 
fd^Iegel mit Äartoffclfolat — Smmirflag. Od^fenfd^toeif 
mit Knöbe(n ober <^^a%tn. — tJ^^^i^öfl» <5ici1ud^en mit grünem 
@a(at mib Giern. — ©amflog. ^nngen^fan^el mit ÄartoffeU 
fa(at. — Sonntag, (^tngemad^ted San^jijng mit fiartoffebi. 

jUt0itfi. — ftantttg. ®änfe(eBer in ®<mce mit ftottoffefn. — 
*ien|lag. Äa(B«Braten mit ©alat ikMim^. ©ebratcne 
^ü^ner mit @alat ober (Iom^)ot — ^omterfiag« dauere 
^nnge mit Kartoffeln ober Knöbebu. — ^tritag* gnl^nnmmg« 
{üci^lein mit gvftnem @alat — Cmlliig. (Singemad^teg 
llalMfeted mit ftortoffeln. — CmiMag. Mter MUlxaUn 
mit grünem @atat. 

§t^im%tx. — ffliotttog. 9?inbögunge in earbeüenfoucc mit 
fioirtoffebt. — ^eiifiia. (i^ebünftete^ @cl^apifti^ mit ftor«^ 
toffebt — INtttooi|. Sauere gebratene Xaitien mib geröftete 
fiartoffern. — 2)iimterfiag. ^afenbraten mit Kartoffeln ober 

8a(at. — greitag. ©ebacfene gifd^e mit Äartoffeljalat 

Camßag. ©c^meine^en mit fiactoffeifaCat — Ctmir 
tig. fidter jBraten mib ®alat 

%%i^%ttm — fliiitttg» fiutwibtötoi mit ©alat ober ^ontpot. — 
Sirnjlag. S^oftbraten mit Kartoffeln. — SRiitloo4. §afen* 
))feffer mit Sortof^eltnöbeln. — Smmerifaig. |)amme(fd^( 
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auf Sifo|)retart mit Äartcffetn. — 9^ettag. ^Sc^eöfifc^ mit 
^ntttx unb Äartoffehi. — ^amflog. ©an^katen mit ftar* 
toffetfakt — Ciimtei. (Sd^nbi^ «rit gerdfteteti ftattoffe(n. 

ytMwIec* — Miirfig. @aitm 8e6er ober 9Mirflt titit ftcnr« 
tcffeÜT, — Jiienfiog. ^liereubratcn mit ^artoffc(fa(at — 
SKitttoof^. ßcbcrfno^f mit (Batat — a)i»tner|laö. @(^>tt)ar3== 

. \»iU>pxH in Sauce mit ^artoffetn. — ^^eitag. ®ü<£foige 
mit (SteriL — Cimlhq. ^ü^tierfooteit mit @a(at — 9tm* 
tag. @aitefe <Sut)e mit ttatte^. 

PejemOer. — SDontag. ^ammetSraten mit Sartoffetfatat. — 
^ietifiag. S'teifci^|>fanje( mit grünem ^a(at —ilUtlwi^* &o,tb^^ 
huitm mit ©olat — SiiMief#i|. @aitece SUeren mit 
fiottoffefn. tl^reiiag. ftor^feti in tonmer Sottce ndt 
Änöbe(n. — ®amfiag. (i^ekatener ^afe mit ßartoffctn. — 

^ Coniitag. gieifc^ftrubel mit @atat» 



1. SottiOim mit (Eient. — Vtaugefottene ^creOeti mit 

Äartüffetn unb -öutter. — 8c^in!en, S^W "^^^ ®t>ar0el 
in ber ©aucc. — .'pu^ncrbraten. — 3)effcrt. 

2. 49ramte9 ^oni&on* — ^tä^t mit ftattoffetn mib 
4Butter. — Seefftea! mit grünen Srl&f en ober JOImnenfol^ — 
Salter ^c^bratcn ober ^Reb^ü^ner mit mpit garnirt. — !Deffert. 

3. ^ouiüon. — D^ül^reier unb (Sarbeüen. — -ÖrattDÜrftc 
mit (Senf. — |)ammetIotetett^ mit geröfteten ftartoffeln. — 
Xelftl^üi^nerlftraten. — £om))ot — S)effert» 

4. Sonitton. — e^eHfifc^ mit ®ntter unb ftortofftfm 
— @^)arge( mit Äalböfotctctte. — ^ftl^nerbraten mit (Sa(at ^ 
ober (Sompot. — S)cffert. 

5. 48omlIon. — ®angUtoctKiftete mä;S^)if gormH — 
ftalB^cattbo gebiinftet mit ®)»inat — @4ne|>fetifotfett mit 
(^mpot — ^effert. 
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6. IBoHtOott. ~ Soibeflttiferob* — Sd^ettflfij^ mit 9wt* 

toffetn. — ^cM?aunenBraten mit (Baiai unb dompot. — Deffert. 

7. ©ouiaoiu — Seft^jl^Safd^er Sdbtnfen mit (Sjjargel 
. tinb »ittterfavce. — @elbe mbta mit Sammdtotelett«. — 
Kei^taitftt mit @a(at mib S0mt»ot 

8. Soniffofu — 9eeffitea( mit (Si (Od^fenaugen). — Cn« 
bitofcngemüfc mit §ül^ner!ote(ettd. — ^afenbraten mit 8ar* 
toffeto unb (^cmpot. — Deffert, 

9« SimUfotu — Siei^bratm mit Sortoff e()>ftite« — efmne^ 
Io^( mit fraii}5fifcl^en Omelett«. — f)ü^tierfaatenvmU; Cotot 
mib ßom)?ot. — ©efulgte ÖJaueleSer. — Deffert. 

10. ^ouiflon. — ©arbinen in Del. — ^ol^nengemfife 
mit ^ammelfotetett«. — ^e^braten. — Deffert. 

11. Sb^viOmu — (S^erättii^eKtar W^eiMlfi mit «ittter. 
— ®t>inat mit ItalB^fci^ni^ctn. — 9af(meiAratett mit 9Sfd^ 
fpfen cbcr Orangen!cmj>ot. — Deffert. 

12. S3ouiücn. — (5ai>iar, 9?abieöd^en mit ©utter. — 
$»tt(^ mit 49ittter mib ftartoffedu — ^afet^u^tt mib $firfl(^« 

, (Eomt>ot 9ber X))fe(com))i)t. — X)effert. 



^titagseffen 

glmiltir« — ®it)>))e mit ^ibadtxm SndMn. — ^tterteig« 
))aftete mit govce geffiOt — SHnbfteifd^ mit tDotmett SReer« 

retttg, (5ffiggur!en ober $reige(Beeren. — ©auerfraut mit 
Ö^ebl^ül^nem. — ©cj^eßfifc^ mit 4öutter unb ftartoffeln. — 
dnbianbrateu mit (2tom))ot unb @a(at — ^[bgetrcdneter 
erobtmbbing mit ^og^fottoif cmce* — SanbbHl^ett mib ttei* 
m» Z)cffect 

Ifeihrttut« — 9Jei«fu^<>e mit §u^n. — aReermufd^etn mit 
9Wat?onaife gefüüt. — ©ebratene« ^inbpdfdj (Senben) 
ganrirt mit ©emüfe mtb aßacoroitL — Sc^ioacstDmqflgemiife 
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mit S^SMUtritm. — B<Ntetten mit @attce mH^ ftart^ffebt. 
fta|»aiitieti]6t«iteii mit (Stmspet imb ®0bit. — ahtfftfd^e 

(Ireme geftürjt. — ^unfc^fclätter unb fleine>g !l^effert. 

— SRiffoIen. — dtinbfleifd^ mit ^tDiefteffaitce, aßarttiirter 
$5rtn9 lÄcr ®ilrfeit. — 9^ofenfo^( mit geräud^erter marmer 

3«n(;e. — ©ebratener §ei^t mit ^Sarbcücnfauce unb ^ar= 
t(>ffeüt. — 9iel}braten mit ^alat imb (Eom^^ot. — (ätgtifd^er 
^ttbHng mit (Sl^atibeau. — '93robtarte tmb Keine« S)effert. 

^prif. — Kräuter] u^^?e mit geKi^ten 8d^nitten. — Sc^eflftfd^ 
mit fiartoffelu unb Butter. — Oiiubfleifc^ mit tartoffetpüree^ 
^etevftiiett:» ober ec^nittCaud^fauce. — ©efüQtei: mixfin^ mit 
getBer Sutterfouce. — Zaubett in ^Blutfauce mit ^tterteig 

gaviiiit. — ?ammi?hatcn mit (3a(at unb (lempct. — '?iute(* 
me^lfpeife mit $)agebutt^nfauce. — ©efüütc ^xö\dtoxt^, 
Keine« S)effe):t. 

JSai. — ' ©iöquitfiippe. — SavbcKcn mit öiem unb "ä^pit 
garnirt. — Oiinbpeifc^ mit a}?craud;en, {(einen Oiettigen unb 
JBcic^feln in ßffig. — ©iHirgel mit gefoc^tem ®(^in(en. — 
ftal6«fricmibo« — &an$Mm. — S^obtobecteme. — 9t»* 
qnittorte mtb Hdne« I^effert 

3Mttt. — @pargelfu^j)e mit gebadcnem ^rob. — goreüen, 
Man gefotten^ mit ftottoffetn unb 43ttttfr, — dünbßetfd^ mit 
aReenrettig in fOHt^. — ftCeine IRettige mib ^toetfd^gen in 

^ffiß- — So^(rabi mit geüacfencm ^rie^. — 3'unge ^üf^* 
, ner, gebraten, mit ©olat unb <icm^ot. — 2}^anbe(pubbing 
mit Sirfd^enfAuce. — $unf(|torte, £äfe mib fnfd^ Butter, 
Obft mtb !Wne« Deffett. . . ' ' 

3>llß. — itxebö|u)?pe. — 8arbeüenbrob. — ©ebrotenc« 9iijib* 
fleif^ mit geratenen obeip getdfteten ^oxl^axu 
nengemüfe mit Samm«bte(ett«* — ©d^etbfifd^ mit Suttet onb 

Äartcffe(n. — §irfc^bratcn mit (Bdat unb ^om^ot. — 
(Ibcfclateauflauf. — .Äirfc^fud^ctt t>en iSonbteig. — Cbft 
. uttb fietii^d £)effett. - - ' 
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jtitgttß. — aj^octurtetfinjpc (falfc^e @d^i(bfrötenfu^V'e). — 
@c6in!engateait. — ^Hinbfleifd^ mit Äa^^emfauce. — Surfen 
mit) (Bdat joon rotten dlixhm. -r- ^Umtntoi)i mtb ^ü^ner« 
lotetett«. — $)ed^t mit :0utter mib ftai^off efo. — ^ü^ner* 
togout mil gebfinfÜitKm 9ieid gombt — SittenBraten mh 
©alat unb (Scm^ot. — ffartpuferftöfe mit Sirfcj^enfauce. 

— Söcic|^fe(fuc^>en, Dbft unb fleineö ÜDcffert. 
j^iyia»0m — 9)itbeifitM)e mit ^ul^n; (Sroge. ^ 
. 9^tfoiieti mit ftsrtef^ Onb flRaccmni gcmiivt. — ®))i^ 

nat mit ^aIb^|d?ni^eÜL — ©eBratener (Bd}'iü mit ©arbetlcn 
; wib Kartoffeln. — ^^bl^ül^ner mit vSauerfraut unb (^m^jot. 
: — ^ontltecreme^ ä^obtobetorte^ $op^t)q)en mib Qeine^ 

^ftfoler. SeBtrfu^^e. — ^ärtng mit 9»p9. 

: peijc^ mit Kartoffeln unb ©ntterfauce. — 4öo^nenfa(at. 

— ©(auftaut mit ©ratl»iirften. — ©eBratener ^t^pidtn 
^ fiw)>fen mit SoctoPn* — dnbianforatett mit ®alitt mg^ 
. Smii^ -r? GtiMicmmflaitf mit B^^tS^&coitilwt — 
V aKanbc(torte. — Obft unb Keinem X»effcrt. 
SIonemBer. — ©u^^e mit 9J?arffnöbe(n unb ©lumenfol^t. — 

©eful^te ®an&kUv, gebratene^ ^tttbfkif(^ mit Kat;iloff(bi 
^ ttnb iKacQdiny^i dtraitt^ gelle Siftftni /mit {>iaMMH«« 

^uc^fifc^ mit 9ittter mib ftattDflKii. |)afe Ut iStittce 

mit geBadenen KartoffcJiDurftc^cn. — @ani?biaten mit^alat 
. uub (^om)>ot — - 'ii^tii^xipu . ^i^mtuvte, £)Bft unb 

Oeine« ©effeyt. 

9l|mifr. ^ 8cfeertiidMfm»)»e. «(mMeberN^ mit.««!« 

: ffixtdtt. — 9iinbf(eifd^ mit ©arbföenfouce ober ©Äericfatet 
ober getteBenem fettig. — ^^eBl^ül^ner mit ©auerfrout. — 
ftatBöfc^iegeJ mit ^Jal^mfauce unb geratenen Kartoffeln. — 

/. aSel^I^bittg nüi ^a^\im. — #rfäate aifambet« 
NStter, t>ift mib Heine« X)effett • 
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mit mt Sptiftn. 



teffeCtt. — Xe^taaten mit Ovotigciicom^ot m^ 6dat. 

(Sc^infen unb S^^Q^ "li^ ^löpif gamirt. — JDeffert. 
§ife0rtiar. — @u^^e mit geriel^ncm 2:etg. — §ed^t mit 

iBnttet tttib ftartoffeOu JtatKnmenfoatei mit Sulot ittib 

Xe^fe(coin)>ot — ®efu(ate^ 6d^)Dar3M&)«et. — Deffert 
SKftr). — 52ubelfiH)<>e. — 4)uc^fifc^ mit -Butter unb ^ar* 

toffefe. — ^enbenbraten mit SKaccaroni. — ftaffeecreme 

mit fleitiem ^i^quit gamirt. — X)effert. 
JiVfit ~ gMeffun)«. — aeefßeot mit Amtoffelit. — Itolb^ 
- Mt$ itt Ctitce, mit geBactami mib gefottmeir ftnlMn gar^ 

nirt. — Gebratene Xoxibvx mit @a(at mtb 3^^^d^c<^^* 

^ot. — Deffcrt. 
9M. ~ 8iyjbcte tfrieifisy^« gMkii Mo« geMteit mit 

ft«rtoffefo. — ItaIHMeletti mit @)>arge( in ^ee. — 

aWanbel^^reme. — !I)cffert. 
ä^ltlri. — 9tci«fci^letm. — ^ü^nerragout mit ©(mncnfol^I gar* 

nirt. — (äefftQte ilalb^bruft mit Solot mib ^irf(l^ciicom))Pt 

— <fooSe JtteBfe mit frif lOMtx. — S)effett 
^itd. — (SbOm^uppt. — Qffoateiitti ftoi#m mit emiMm 

unb 5!artoffe(n. — OcBratcne ^ül^ner mit grünem ©olot 

mib öimu — ©efüOte öi^quitroulaben. — !Dcffcrt - 
imp4L — @a00fttt»t)e. — mit «ittter mib Cn» 

t^ki. — $trfd^6rateii mit Cidat, — Ocfulate {)ii]^er« 
• — !Deffert. 

$e))fm0er. — ^anrmpü\wppt. — @an0(eber in ©auce mib 
fiortoffebi* — Vitbffii^ntt mit ®a(at mib 0inieit€pm)>ot 
«fige gefüate Omrfett«. — !Ccffert. 
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^kUtex. — ®mi\ä^te ^nppt, — ^afenbtQten mit <Baiat 

mb ^rüneüeu, — talbfoteictt« mit ^nöf unb. SartoffcUi* 

— (Scfttljftr ^töfU — ©cffert. 
'fjt$Hmtn. — aRaccarimifit|»|)e« — @ebadetieii Ifoxp^ mit 

®a(at — Ctitotfeatm mit 9let>fe(com)>ot — ^oi^^xppm 

mit ^öcmd^aubcau. — 2)effert. 
Pliemlcr. — $)trnfu}>)>e mit gebacfcnem ©rob. — Ädb«* 

im^en in ®<tcbeaettf<MSce mit ftorto^. — Oon^tootoi 

mit Sotat mtb fUSffdwwpot — Sktifeltmi^ »Ott Suttcr» 

tcig. — Deffcrt. 



für eine ifoi^^nt 0)ifr tto f0it|U0e ftfUii^ <lfol^it- 

l^ttt mit adit mwcmtn S^^^üftn. 



dtmiiil^ — iSemifc^te @tit»))e (gebodene Srbfen, (Sietfäfe, fei« 



71 









— ®ef|)ic(ten Scnbcnbraten, gamirt mit ftartoffctn mtb SRdC* 
camt. — @ci^tt)ar5n?itb:pret in @auce. — ©d^eüfifc^ mit 
Äutter unb Äartoffctn. — Oubionbrateu unb 9fJe^braten. — 
aitotbel^itbbinQ mit jtixf(^etif<mce. — ätoei Xorten, )»iet 
ZeICer Hebie« ^effert mtb Mer ZtOet 

§feStruat. — Seberfnöbe(fu^>pe. — §ed^t mit ®uttcr unb Äor* 
toffein. — (gebratene^ 9?inbflcifc^ mit gcröfteten ^artoffcfn 
gontict. Smttritoitt mit Kebl^l^tenu — ßa^mme in 
Cottce mit 9nttetteig gotnirt. — Kd^atm -mit Safot mib 
Otangmom^ot. — ^abinet^pubbing. •— grüd^tegefrwne«. 

— B^i Sotten, fec^« Meine Zeüer X)effevt, Obft,. , . 



gfir intiwb|iaMii|{d ^erfoncn ved^et man für iebcf Hhnö^t )ioci 
Rüffeln ober Vlatten. 
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^at). — ©urjetfuppc mit Keinen ©rotfncbeln. — ©efuf^te 
^ödefjunge. — ©erratene« ^Htntf(eifcf) mit 3Waccaront unb 
Stattß^dpüxu. — (Gebratenen ©d^id mit ©orbettenbutter 
. imb Itartoffcbu ^Maidrmtt mit eraikvih^en mib <Sd^in« 
-* fcn. — ftolböfdcanbo. — QnbtanBraten. — ©efottencr SRel^f* 
pubDing mit ^agebuttenfauce. — SBoniüegefrome^. — 3^^^ 
Sorten, mer Keine 2:eaer ©effcrt unb Dbft 

J^nrit — f)itnbatoefeRjii))))e. — Sii^infeiigateaiu — &etta* 
tenee «tnbf(ei)c^ mit Sartcffetn gamirt. ©dbetbfifd^ mit 
©utter unb Sartoffetn. — Äo^fraBengemüfe mit ^alb^jccte^ 
ktX^. — Ö^e^^braten mit Solat unb gemifd;tcm grüc^ten* 
mnpot — fiaffeecratte. — 3^ei Xorten, fed^d ZeUer t(ei^ 
nt^ Deffert, Dbft. 

^at. — 92ubetfuv^pe mit iju(;n. — (Sefut^te |)ü^ner. — ©e^ 
brateneö D^inbfleifd) unb ^artcff^tn. — Sparget mit ®auce 

. unb@c^ititnL.— ^c^iUfifc^ mü «utter unb Kartoffeln. 
®an«hatcit Qrtt Goitat taSö ~ 9M6)mM»ins mit 8tt* 
fc^eitjauce. — r 2Kanbe(gefrcme«. — Sorten, öler leffcr 
Keine« X)effert unb Dbft. " 

^ttnt. — @rüne iärbfenfut^pe mit gebadener ^ug. -^'Weiie 

. ^Mx^ mit mipü. — m!bfUi\^ mit IKeerntttg, ^en 
. in ef^g mtib Oel, ffieic^febt in (Sfflg. ftft^al^ mit 

. toarmer geräucherter ^^inböjunge. — ^td^t mit Butter uub 
Kartoffeln. — (Siiten in <3auce mit ^utterteig garntrt. — 

. ®etoatate |)ft^er mit SoTat unt» Siecn. — Kalte SSMn^ 
creme mit «i^ina. — Sioei Sorlm , »ier ttUtt Kefate^ 
!Deffert, Obft. 

.gltft. 3parge(fuppe mit gebacfenen ^robfnöbeln. — gcreflen 
Um gefotten mit Kartoffeln. — (S^ebrotened B^tnbfleijc^ mit 
ftortoffeUi mtb'0ifineii igrbfen gantirt — SM^mt^ernüfe 

. mit fHimmetteotefettd. Stel^hroten mit Salat mib frtfc^m 
Kirf^encompot. — ©aufbraten mit grünem Satat imi ©cm. 
— ©(^loaqbrob^jubbing mit ^ot^fujeinfauce. — gvüi^ten* 

. ,®efroniel. — B^ei Sorten, bier Setter Keine« S)effert 
jtnb OJft 
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JltfU^ — $)tnifnötelfu))))e. — ®e(ratened 9^tnbflet[d^ gar« 
tiM mit gtfinen ßtlf^m itK^ "^Kp^aeml, (Surfen in (£ffig 

. «nb Od. ®fumenf o^f mit toarincr ^inbajunge. — §ü^^ 
ner in <Saucc mit 53utterteig flarnirt. — §ed^t gebraten, mit 
Kartellen unb tartcffeln. — ©ntenbraten mit (Balat. — 
Ke^Broten mit frifd^ ftirfc^encimi)»ot — flmgUfd^en ^ub« 
bing mit Sl^mibeim. — S:caciett, Mtr Seitor lUM 

. ^[^effert, Cbft. 

§eptemSeu — !öeberfn5be(fu^}?e. — ^äring mit SJ^a^cnaife. 
; @ef0ttened d^inb^eifc^, 3tt)tebe(fattC(, Sicrfmt^ mit (Schnitt- 

toud^, ®nrfen in (Efftg nnb XBeid^feln* — IBixfing mU 

^Himmefcotefett«. — -^irfd^friconbc mit ©utterteig gamKt. 
. — 9?cb]^ü^ner6raten mit ©afat unb ©imencom|>ct. — ©e- 

fu(3te (^an^khev, — (S^ofolabccrcmc» — ^tt>ei 2orte«^ bicr 

2;eaer tteine^ S^effert mib Obft 
^ftteler. — HBgetrodnete IBroUtt0beCfu^l>e. Oefoatlne^ 

• ü^inbfleifd^ mit geröftetcn Kartoffeln gamirt. — ©tumentüfl 
mit gebadcnen §)ü^nem. — <Sd^iö mit iöutter mtb Kartof* 

• feüu — 3nbian mit @a(at nnb öirnencom|»t — TUf^U 
i ^ittg. mit ^of^M^om. — SScifre fiitiMiei|fn%e* — 

3roei Sorten, bier Setter fWne« S)effert, Dbft. 
:^otiemCer. — ©emifc^te Su^^e (©er!ä«, Änöbetn)» — ®^ 
fctteneö dünbfUijd^ mit <£arbellenfauce. — ©urfen mib 
^retfif^ieere»* — OkftflQtc^ @eirivtraut ntit .Sb&j^ül^ttem. 
. — ^afenrolgottt mit 4l%tttertetg gotnirt. ^fttt^m, Efan 
abgefotten mit @ance. — ©anöbraten mit ®a(at unb 5Ie^fcI- 
ccmbct. — Saüe ©eincreme mit Sifiqutt. — SSaniKegc- 
frome«. ~ 3U)et STcrten, .btec Seiler MMS>tQtxt mtb Dbft. 
Pefentler. ~ ftnMfni^))e. — Oeteotme« SiobfMf<i^ tnit 
.©(nmenfol^l mtb ftartcffeln gamtrt ~ Ofiiue« ftrant mit 
V. @d^itt!en. — fiolböfricaubo. — (Sdbeibfifd^ mit ^uttcrfoucc, 
.' — ^a^ctunbraten, (Balat unb Orango:ici>w^)ot — ^Ibgetrcd^ 
. neten «robt^ubbtng mit lÜtMeiifimfie* ^ (Mbeetgefromed. 
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3^Mnau — Äre&«fiH)<)e. — |)uc^fifd^ mit 4ötttter unb £ar* 
toffeltt — Snteti in @aiicf mit ^ittterteig %maxL — fta^ 
)Niitiiftife(itfit mit 0tibtem — Mt^fetattn mit ^vfitidle^ 

win<30t. — S3aniUecreme. — ^mi ^Torten, brei 2:eüer 
ftetncö S)effert, Dbft. 

§Mfttar. — (Semtfc^te (Su|>))e« — <£)ebratene^ ^inbfleifd^ 
mit ftortoffdn mkb aRftCffttoni gonritt — ©d^itt mit Stattet 
mtb ftoftcffefo. — ftalMfriconbo. SnUatiBratett mit 
<Baiat unb Sle^felcompot. — ^Reiöpubbing mit Hagebutten*. . 
fouce. — ^toex Sorten, brei Setter Keinem Deffert, Obft. ' 

Plf|. — m^\ujfp€ mU {>tt^m — @<i^ibfifc^ mit «ntter 
mib ftortoffeltt. — Cc^)iHir9tDilb))tet in Sonce« — Sopmam^ 
Braten mit @a(at unb gemif^tem grüd^itencompct. — ü)?anber^ 
<3Ubbing mit S^oubeaufauce. — ^anißegefromeö. — ^toei 
Sorten, bter SeKer tUvat^ ^Deffert, OBft. 

$ftiL ~ »HbiQttH^e; ^ 0ebrotote« 9Hstbfieif(| mit ftae^ 
tcffeln mib fBlactvmi gavtitfi — $ed^t mit Sittter mib 
^artoffern. — ^ü^nerragout mit Äalböbrie« gemifc^t. — 
ÖJe^braten mit (Salat nnb Crangenccm^jot. — l^affeecreme. 

— ^i iCorte^r bier XeOet fieine« X)ejfert, Obft 
9lai — ^tdw^tippt. — SmOeit B(au abgefottot. 

fricanbo mit ^utterteig garnirt. — ©anökaten mit ©alat 
imb "ißrüneffencom^ot. — ©d^tnfen unb S^Q^ ^^P^^ 
garttirt. — ^ubbtng »i>n ©d^toorjbrob mit rot^em ^ein. 
Simü. — tttO^ua/iitt. — (SOMUm Winbfleifd^ mit fKaCß 
0nr0iti goniitt — ^pox^d mit SittterfAitcc mtb •Cd^isilm. 

— ©c^iü mit @atot unb (5iem. — 9?uffifd^e (Jveme mit 
^IBt^qint garnirt. ~ Sorten, oier Setter lieinee 
2)effert, £)6ft 
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§itfi. — ®emifd^te ^npp^. — ^e(^t mit Butter unb Äar» 
tpffeliu — ftalb^fncanbo. — daxahtüUn mit @alat itn^ 
(Etetn. — ®efu(ate Bunge. ~ 8Rel(I))islibfat9 mit Afarfd^etu* 
faucc. — 3*^^i^ö^^^"/ ^i^^ !J^eüer fteine« ^Deffert unb DBft 

Jlltgitfl. — S^eiefiH)^ mit f)ul^n. — ©cbrateneö 9?inbfleifd^ 
mit ©o^nen wib SBaffenmbefn gamirt. — (Snten in <Sauce 
mit 49isttstteta ßxaütt. — @(i^ia mit 4}ittter mib ftavtoffebL 
Kel^ltoatett mit ®alat mtb Som|>ot — XBgettoAteter ^Bvob« 
^jubbing. — 3^^i 2^crten, üier Ztüa Keine« ^cffcrt unb iDbft. 

^i^tmtet. — |)inij)fanjelfut>)3e. — goreüen mit ©auce 
mib ftartoffebu — ^üf^ntt itt @ait€e mit 49(umetib^ gpxnbcL 

— ^afenfeatett mit ®aUt mib — ®^ 
« futjte« (Sci^njarjtDUb|)ret. — Äalte Sßetncreme. — ^mi 

2:orten, bier !teöer Keine« ^Deffcrt unb Dbft. 

t^lttof eir. — ®cmif(i^te ©u^|)e. — ,9?inböfltet mit ^artoffer« 
mib Qeitieti @)>aten QoxmL — {>tt(i^fif(ift mit Butter mtb 
ftortoffetn« — $afenragoitt mitOitttcrteig gontiit. — ditbimi« 
braten mit 8a(at unb 2Iepfe(com^ot — iSngtifd^cn ^^ub* 
bing mit (Si^aubeou. — ^»ei J£prten, i^ier SeUer Qeine^ 
^©effert Obji . - ; 

^glmPOnBer. — ltre»0fiqp|>e* — @ci^^<l^ mit «ntter iQib 
fiartoffetn. — ^Rtbfßffntt in Sauce mit Suttetteig gomirt % 

— Äa^jaunbraten mit @a(at unb 53imencom^5ot. — <Bdf\xittn 
mit %^p\t gamirt. — 3Ke^r<)ubbing mit tirfc^enfouce. — 
diQci Zattm, »ier ZeOeir Jleitte« Deffcvt £)6ft 

Pe}emf€r. — 9litbe(fu^)>e. — StittbdfKet nkct iDtaccaroiti mib 
fiartüffeJn garnirt. — ^ed^t mit iöutter unb Kartoffeln. — 
^irfdj^friconbo mit iöuttertcig garnirt. — Äa^>aun6raten mit 
@akt unb £)fmtgettcom)>ot, Vanille ^ unb (fobbeeisefronie^* 

— 3^ Xotten, i»ier Zetter Oeined X)effert« . 
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€cite 

'Sonoort |tir erflen tstuffage III 
„ Sttciten Auflage IV 

(Sinteituna V 
^•t^nTttttafiit A. \XtUt 8Ka§e 
ttnb ®eiDi*t @. VII. b. (grfiar* 

ungfrembcrunb ^^roüinjieHer ?Tii?' 
' brücfe @. VIII. c. mm Xian* 
' jd^ireu @. X. d. S3on benOemü» 
fen @. XÜ. e. Ueber ©cflüael, 
SBttbbret nnb* anbete gtetfd^arten 
(S^.XIV. f.SonbenglMenS.XV 
L ®«W»eil(110g?ummfrn)n— 47 
uiib 'äni). 367-376 
2* Serfc^iebeiK i^eci<j^te na6 ber 
@uppe (23 9{tnnm£rn) 47—51 
unb «n^. 876-880 
«inbfleifc^ (22 ^himmerit) 51 
--59 unb %nh. 380-382 
4» OJemüle (81 9?ummern) 59—84 
unb 5ln^. a85-3S9 
.5. Seilagenau Oemfife (299litin- 
nrern) 85—91 
unb «n^. 389—391, 406—410 

6. StaUi unb tvorme @aucen (39 
■ i^umincvn) 91—100 

. 'iitt^9n|. 891-^^96 

7. ^ricaubo, 9Uge|it unb ©oreffen 
• (66 Slmninern) 101-1^ 

unb 8ln^. 393-401 

8. ©raten (489^Zuramern)120-138 
unb 3lnt 382-385 u.410-412 

fk eaf«te(8a9himiiieni) 188-^146 
unb ?In^. 412-414 
10* (Eom^^oM (25 dtnminent) 146 

—152 

IL giWe (39 9iumttieru) 152-162 
iiitb %n^. 414— 4S0 
12» Qievf)Mfeii (12 ftnmmtm) 163 

—166 



13. ©aiire ^ul\tn, farcirtc« ®eflü« 
gel unb hafteten (28 S)^ummeni) 
167—182 unb fLui}, 404—408 
-'II. 450^423 
14; Mgc (122hiiiimern) 183—186 
unb an^. 423-425 
13* äfte^tf^etfen (69 9;umniern) 

187 —216 
uub 2tnl?. 425—426 
Iß. $ubbtng« , finftönfe ntib anbeee 
lüge sfteWl^ife» (76 9Zum' 
merii) 217—248 
«nb STn^. 426—432 

17. Korten, Obftlu(^en unü t>ei» 
\iS)iehtdt Killte 98<feveien (95 
9?ntttmem) 249—292 

18. (SHafjttu (8 Jiniimem) 292 

-293 

19. @(!^malgba(tereicn (35 9?ura» 
m«rn) » - 293-^7 

20. (ETtme(729tnmtneni)307— 822 

unb «n^. 488 -442 

21. ^frovne«, (18 d^nmiiimi) 822 

-326 

22. 3n 3ucfer cinaentad&te grfic^te 
(15 2M»enif' 826--^ 

23. mmtloUa mü) ®eI4efl (13 
9?ummfrn) 333—339 

24. 3n 2)unfl geXo^te gi^^^ 
«Wummern) 340 

25. 3n (Sfflg eingemad^te grfid^te 
(15 i«ummern) 341-348 

2& OetrSnfc (24 ftnmmevn) 348 

-356 

27* Siftae unb ^enfe (5 d^ummem) 

857-358 

28. 9^ad^trag (26. ftimnietit) 868 

^"866 

29* e^ftfeaettcl 448--4ß9 
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33ei ©enu^ung bc8 9?egiflcr8 trolle immer ba8 ^aujittrort aufgcfac^t 
»erben, j. iö.: ^Üat^rifc^c 9tü6en unter Slüben, bat?rifclbe. 

hiaii abgefotten, IM. 

— gebraten, I5fi. 

— gefüllt, IßfL 

— gcfuUt gefüttter, 120. 
'2laana«gefroriie8, ü2iL 
'}liiiSbrob, 27L 2m 
^2liiieiaib(ien, 22K 
■JlnUfc^nitten, 2ia. 
'llnisrtri^elii, 2ia. 
ncpUi. ^pam\d)e, »cm ^irf(^, aSCL 
^2iepfel(^ar(ott, 2M. 
2te<?fe(com^>ot mit 3obanniebee* 

ren, 146^ 

— m. SBeic^ieln, UiL 

— eerrübrt, 147. 

— gcfüUte, A3± 
5le^fe(fu^eii m. ®u§, 281. 
^[elpfelmarmetabe, gum ?lufbctüal^s 

reu, 33iL 
•fle^>felnubetn, 212- . 
%epUim\i, 240, 24L 
^^te^jfeliulj, ML 
^apofielfucben, 42iL 

— aU'ijubbing, i2L 
a^rifofen in 2)un|l, 34£L 

— eingemad^te, 329. 
''31Vn*ifofencom^>ot, 112* 
•Jlprifofencrcme, 4.^9. 
"Kpritotengefrornee, 321. 
'ilprifoicnmarmefabc, 335. 
^Iprifofenjauce, Sa. 
^Ärtifc^ocfeii, aSL 
3l«pif, Ißfi. 
^Huerbabiir 127. 

Auflauf t). geriebener (Serfle, 235. 

— to. (Srie«mcbr, 235. 

— b. ^afetnüffen, m 

— to. v<^inb«mu«, 2m 

— t3. .^noc^enmarf, 422. 

— b. 2«etj(mu8, 232. . 

— (g^euner) 2m 



Sluffanf b faurem 9?abm, 21fi. 

— m. ©ein, 242. 
aufiern, 40. 

Söaiferö (©äfe^).Äuc^ien, 2ßß. 
5Jaiicr3tud^en, 2(iH . 
38aumivcllfu^>^)e, 1& 
©ai?e|cn m. S^et\(ijQ^n, 302. 
SÖauenifrapfen, 221. 
SBüumfut^en, 2I£L 
©aprifc^e 9?ü6en, Gfi, 
^edjamele, 92. , 

^eefl^eafö, 58. ' ^ • 

— m. (Si, 52. 

— gcbünjietm.^fcfferfauce, 323. 

— m. vgarbeöen, 52. 

— m. Stt'ic^fl«» 52* 
Söier, irarmeö, 351. 
sBieri'uVpe, 46^ Iß. 
S3irtf?abn, 121. 
S3irnciicompot, 147, 118* 
SBiicbof^'brob, 213. 
53i8quit (SBiener), 2m 
«iequitbbgen. 2ßl. 
©i8qiiitfugelbut>f, 258. 
©i«?quitpnt)bing, 2311 
SSiSquitinpjje, 22. 
SBtancmangcr, 815. 

— gewürfelt, 315. 

— rotb, f<3^»ar3, iceiß, 317, 
53faufraut, 7£L 

«(ecbgefdjirr ju t>u^cn, 3ßß. 
^liiibc gil'c^c, 3ÜL 

©(i^torte, 252. 
©(umenfobf, Ii. 
gebarfcn, 75. 

— m. faurem 3?a^, 25* 
©oeuf a fa mobe, 51. 
Söoeuf a la ^Weffefrobe, 5fi. 
©o^nen, 80, EL 

— bürre, 82. 

— eingcma(j(?te. 82. 
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9legtfter. 



Sonnen, etngefafjen, MB. 

— in (Slftg, ML 

— in fauret @auce, 8L 

— ^ürec, 3SL 
^ranbnocferl, 211. 
^ranbnubeln, 
eraubteig m. ISB. 

— m. SBaffcr, Ififi. 
iSraten, eng[i|(^er, 51. 
©ratroürflf, aL 

S3re(^f^argcl in ©utterfauce, 78. 

— t>. mürbem Jeig, 281. 
!6rie« in i^utterfance, 115. 
«tioc^e, 1M± ^ 

«rob m. ©arbetten, 19, 
16rbb(^en m. @arbeaenbutter, IB. 
©robgerflenfm>i)e, 21L 
»robfnbbel, 1%^ 19L 
©robfuc^en m. Äirfc^cn, 261, 262, 

— m. ©cic^feln, 2^1^ 
SBrofc^ubbing, abgetrodnctct, 22L 

— m. «e|)feln, 223.. 

— m. (J^oFoIabe, 222, 
«robtorte, 248, 21S. 

— m. (S^ofofabe, 25Q. 

— SU Obpfuc^en, IM. 
«t'dfcltortc, 251 
SÖrunnenfrcöfalat, 115. 
«flcffingc, gcbarfene, IfiL 

— m. di, Ißl 

— ra. »lü^reiern, lül 
S3uffet(n, 235. 
Butterblumen, 202. 
«uttermaffe m. ®ett>Üq, 282. 
«utterteig, 181f IBL 
©utterteigfrSpfc^en m. Slet)fe(n, 21fi. 
©uttertetgt)afiete, 216. 
S3uttertcig^>QfJetc^en, 215. 
©utterfauce, 92. 

^abliau auf ^oltSnb. 3lrt, 414. 
(Saramelauflauf, 2M 
(Sarbonaben, 85. 
(Sarbtnaf, 355. 
(£arfiorfu|>^e, 31. 
(Jatoiar, 19. 
(SbaJottenfauce, 99. 
iSbantpignon«, 81. 
<Sb<intpignonfauce, 99. 
<S^ar(ott b. ^e^fetn, 231. 



Sboubeau, 91. 
(J^^ololabe, 352. 

— m. SBoffer, 352. 
(S^ofolabebacfroerf, 283. 
(Sbotolabebidquit, 2ß9. 
Gbotolabeconferr, 2£8. 
(S^otolabecreme, 309i 

— gebacfcn, 132. 
(S^ofolabegefrorned, 322. 
(S^ofotabeglafur, 293. 
S^ofolabefocb, gecfibrt, 23d. 
(Sbo!olabe)}(ä($(^en, 2^ 
(5boforabeful3, 112. 
S^ofolabejuppe, 15. 

— falf(^e, 15. 
(S^ofolabetorte, 255. 

— gefüüt, 251 
(Eitronenauflauf, 216. 
(JitronenbBgen, 261. 
(Jitronencreme, .S07. 
(Sitronengefrorne«, 325. 

(Sompot ö. getrotfn. 3öJ«tfcl^fl«tt, 148. 
(Sotelettes t. SReb, IQS. 
Sreme (Sarbinal, 437. 
(Sroquette« to. ^afen, 379. 

— ö. ^ed&t, 319. 

— to. ^trf(^, am 

— t. Sieb, 319. 
©ampfnubeln, 2Q1 2Ö2. 

— m. Äirfc^en ob.Swctft^gen, 2Ö2. 
2)orf(i^en, 66. 

!Dufatennnbeln, 2Q2. 
2)re8bner @toUe, 213. 
<Eier auf %iti\iSf, 165. 

— gebacfene, lß3. 

— gefottene, 163. 

— aufgefegtem. 9fabmgu§, IM. 

— m. BäfinUn, 165. 

— berlorene, 161. 

— lü färben, 365. 
Siercreme, 311 

— farte. geflüTjte, 311. 
(Sterfud^en, 191 

— m. ©c^nittlouc^, 195. 

— m. 3wiebefn, 191 
(Sierpunfd^, 351 

(£ierfauce m. ^Bä^nMandf, IDO. 
(Sifd^werfc^nitten, 22Q. 
öinbrenn, 391 
(Sinbrennfu^^e, 13. 
(Stntauffui)^c, 18. 
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(ginma(5fauce, üraunc, 92. 
(Sinmac^iaucc, gelbe, 22, 
(giniül?ren bcS Sicrfc^nee«, 3ß£L 
(gnbi\>ieiigcmüfc, Ifi. 
enbiüienfalat, 152. 
ßiibiüiciifup^c, iü 
(gute, gebratene, 123. 
erbfen, bürre, 82, 

— grüne, 12, 
erbbeercremc, 315^ 432. 
(Srbbcercompot, 150^ 1^ 
(Srbbeeren, eingemachte, 328. 
Örbbeevgefrorneö, 32a. 
erbbeerfuc^en, 2m, 
(Srbbeermarmelabe, 335. 
(Erbbeerfaiice, 2iL 
(Sffiggurfen, ffeine, ML 
(Sflragoneffig, 35lL 

Srafan, gebratener, 12fL 
^afonpaflete, 18^ 
§afanragout, gefuf.^eö, 422± 
ftaf(hing«frapfcn, 302. 
f^aftenVMfletc^en, 322. 
gafina4)töfü(i)lein, 3Ü3. 
gelbfalat, grüner, m. 
§ii(he, blinbe, 3rLL 
gif(^pubbing, gebatfener, 12fl. 

— gefottener, 122. 
^läbelmcbllpeiie, 212. 
gläbclfu^jpe, 28. 

§Ianc tj. gemifc^ten ^Jrüd^ten, 430. 

— auf portugiefifc^e 2lrt, 43Ü. 
glecfclfuppe, 12. 
gleifc^brü^e, H. 
i?(cif(icioquctten in Oblaten, 2L 
g^ei^(^)paflet4e^, 

gorettcn, auf @enfer 21rt, 414. 

— blau abgefotten, In 7. 

— gebacfene, 157, 

— gefuljte, m 

gr'öfAe in Cutterfaure, 160. 

— in (3(hmaf3 gebacfen, ITtQ. 
$^rof(hf(henfef.(5oteIette«, 418. 
groft^ft^enfelluppe, 4iL 
grül)ling8fuppe, 3fi2. 
§ubrmannefü(bfein, 123, 
f^ürftenbrob, 213. 
©alanbin, lÜL 

®an8, gebratene, 122, 

— gefüate, 122, 

— gefurste, HL 



©ans, m. Äartoffefn gefüttt, 122. 
Oanejung m. üölut, Uli. 
©anöjung in (Sinmac^fauce, llfi. 
®an«(cbcr, gcbadenc, 82. 

— in <|3apier, 312. 

— in ^gauce, 110. 

— in brauner @auce, 111. 

— fauerc, III. 
©ansfeberpaflete, ITTi 179^ 4Qfi^ 
©onepfeffer. ni. 5ÖIut, lliL 

— in Sinmacbfauce, 1 Ifi. 
©efrbfe, gebacfen, 8L 
®eratine aufjulbfen, 3fil. 
©emsbraten, 130. 
©eriebene leigfuppe, 12. 
Oerfle. geriebene, ger'öflet, 12. 
(§erftenanf(auf, geriebener, 235. 
©erftenfcijleim, 31. 
©ewürjpultoer, 4111 

(Slafur to. 3ucfer m. 2(raf, 221* 
©lübwein, 354i 
©olafc^ifleitc^, 57, 5L 
©olMinirfelfuppe, 22. 
©»tterfpeife, 23a 
®rie«meblauflauf, 23a. 
©rieönocferln, l^44. 
(Sriegfc^marrn, 187. 
®rie«fuppe, 32. 

geröfietf, 4fL 
®rog, 3Ii4. 
®rüne Äernfuppe, 3L 
©urfen, einge)(^nit?te, 315. 

— m. (£enf, 313. 

— m. Bucfer, 312. 
Ourfenfalat, lüL 
«pagebuttenmarmerabe, 331. 
^agcbuttenfauce, 25. 
^ammelfleifc^, gebünflete«, lüS. 

— m. ©urfenfauce, 107. 

— in 8auce, 106. 
^amme(rücfen, gebratener, 131^ 
^ammclscotelettes, 8fL 
^)ammelsfcbleger, gebratener, 133. 

— auf Söilbpretart 131- 
^dringe, 11. 

— öetjadeue, 90. 

— in bcr ^janwe Qct>acl€n, 162. 

— auf bem ^ojt gebtaten, 162. 
^>äringe, tnarinirtc, IS. 
|)ärtugfauce, 28. 

^)afci^ee öon ©taten, 08^ 



464 



^afe, gebratener, l2iL 

— gcDünileter, lüd, 

— in @auce, 104. 
^afelljübner, 
^afelnuBauflauf, 428. 
^afelnuücreme, 311. 
^afetnulaefrorne«, 323. 

J^afen^aflete, Ifiü. 
^ajen^)feffer, IM. 
^afenju|?pc, 4ü. 
^afenwurfi, 310. 
^aufenblafe aufjuIÖfcn, 364. 
^e(^t, blau abgefottener, IM. 

— m ^uttcrfauce, lüL 

— gcbatfcn, Infi. 

— gebraten u. gejpicft, 155. 

— in vgafjroaffer mit ^tter- 

fauce, 1 .^)6. 

— gcfuljter, lül. 
^ec^tcnfraut, a8& 
^)efenbre^etn, 910. 
|»efcnfnc^)f, 2D£L 
.^efcnfranj, 2ÜL 
Jpef'enteig, 3") 8. 

— feiner, 133. 

— orbinärer, 183. 
^cfenjo^jf, 2D8. 

jperjfirfcben in S3ranbteig, 307. 
«t^etjoginfmjpe, 37r>. 
Jpimbecren, eingemachte, 32fi- 
^)imbeer'(£rcmc, 440. ^ ' 
5>imbeere|fig, 357. 
^)imbeergefrorneS, 325* 
^imbecrgeiee, 338. 
^imbeerfaft, 332. 
Jpimbcerfulj, 32L 44Ü. 
|>irn in 33utter|'aucc, 115^ 

— gebacfenea, 82, 
^irnbatocfen, 90. 
^irnbatefcnfu^^je, 2L 
^irn<jfän5lein-;5u^^e, 28. 
^irnfuppe, 28. . • 
^irfd^fricanbo, 100. 
|)irfd>i(^rege(, gebratener, 130, 
^ir{(^irilbpret einjumoc^en, Sßä. 
^irfc^Sicmer, crufiirt, 384. 

— gebratener, 13D, 
»^obeIf»>ane, 2^2. 
^o^l^i^))c:t 2fiS. 



©obI{)i;>^en, m. b. (gifen, 268. 
^)olber.Äü(^(ein, 3Ü2. 
jpolDcrmue, 152, 

|>cIberfn^Vf» ia. 
,^o^)fengemüje, 18* 
-^opfcni'alat, LLL 
^'6vnH, a^ünc^ener, 420. 
^üäf 5U räudjern, 3ü3* 
^ül^ner, auf italien. 21rt, 399. 

— auf BeefrebSart, 200. 

— eingemachte, m. (Sl?am^5tgn., 112» 

— ni. ©lumcnfobl, IIJL 

— farcirtc, III, 

— gcbarfene, 82. 

— gefüllte, HD. 

— iunge, 123. 

— iunge, gefflöte, 123. 

— m. üJiapnonalfe, 112* 
^ü^nerragout ra. S^nQt, 113^ 
Rümmer, 418. 

|>utjclbrDb, 230. 
3abian, farcirter, Ufi. 

— gcfuttter, 120, 121* 
3!obanni^beercn. eingemachte, 322* 
3obannidbcercn«Srcme, MQ. 
3cbanni^6ecrengefec, 338. 
Sobanniebeerenfauce, 95. 
3ohanniöbeereniurg 320, 441. 
3ungfeni»Äaffce*(Srcme, 438. 
3u8, 12. 

Äabiiiet«*^ubbing, 435. 
Äaffee, 348. 
Äaffeeauffauf, 422. 
Äaffee- ober Xbeebrob, 21Ü. 
Äaffeccrcme, 310. 
SaffeegefrorneS, 323. 
Äaffeefuchen, 209* 
v^aifcrbrcb. 223. 
v^aiferinfuppe, 374. 
ÄaiferJbee, 3.M. 
Äafao, 352, 

ÄälberfüOe, gebacfene, 82* 
Äalbficifch, gehacfte« unb gcBras 
tenes, 120. 

— eingemachtes, 108, 102. 
Kalbsbraten, 135. 
ÄalbSbrie«, m. Seberfarcc, 393. 

— crufiirt, 39L 

— gebacfen, 88. 

— in gelber (Sauce, 115i 
Äalbfibrufl, gefülße, 132. 



Staimtu% gerollte, 13L . 

— in ©Quce, 1Ü8. 

Äa(68-(5olerette8, flel^acfte, m 

ÄalBefüßc in @auce, 115. 
ÄalbegefrBfe in @aucc, 
Äalbe^iera, 9ef?)i(fte8, m 
Äalbe^irn, in btQiiijf r @auce, US 

— in ge(6er @auce, lüL 
Äor6efct)f, Qbgcbräuntcr, 88. • 

— fricaffirt, 396. 

— onf @d&iIbfriJtenart, 
Äalbefebcr, gebocfene, 88. 

— Qiipidte, im 
~ in brauner (Sauce, 110. 

— fauere, HL 
ÄalbSrürfen, 382. •■ r- 
Äafb«f(^rcflef, gebanH3fter, IM. 

— in b. 9?a^mfauce, 135/ 13G. 

— a ra ©eft^amer, 382. ~- 
Äalb«fd&niöern, 85. 



— gfacirt m. Äräuterfauce, 
Äalbeöbger, m 
Äo(b«au"0en, eingemad^te, HL 
i*a^>aun, 12L 

— farcirier, UA. 

— gefüllter, HL 

— Äa^jQun auf SRitterart, 401. 
Äa^uiiner«(£reine, 436. 



Äarmelitertorte, 25ß- 
Äar^fen, bCau obgefotten, lii2- : 

— in brauner (g4ttce, 152. - 

— gc6a(fener 153. 

— gebratener i. faurem 8?a^)m, IM 

— gefuf^ter, 169. : 

— 3« räud^ern, 363. 
ÄartbfluferflSgc, 296. 
.^^ortoffefauffauf, mi 
5?artoffeIgemfife m. ©ratn^ür^en, ßä. 

— m. ^aringen> 63. 
vffartoffelfugel^o^jf, 254. 
Äartoffclfnöbcl, geroü^fidc, m. 
Äartofferfft^ilein, 295. ■ 
Äortoffcfmu«, aufgejogen, 242 
Äarloffern, gebratene, ß2. 

— gercfletc, 61. . 

— gc[(^h>ungene^ 61. 

— gefottene, 59, 60. 

— in einmat^fouce, 60. 

— t« faurer ®fllufe, ßa 

godfbttdf, itt ifu/f. 



Äartoffcrn in <S^e(ffauce, 62. 

Äartoffefnubern, 188, m 

^artoffefpfarinfud^enT 189, 190. 
Äartoffet^jubbing, mi 

— al« ©cmüfe, 64. 
Äartoffef^urec, 64. 
ÄartoffdvnreeHUjpe, grfiue, aZfi. 
Äaitoffetfatat, 139. 

— m. ^äring, 140. 

— m. @^ecf, liö. 
Äartoffelfc^marn, 188. 
Äartoffe[)(^)ni^c m. 3toicbcln, ß2. 
Äartofi[et|up|)e, 32. 
Äarlcffeltorte, 253. 
Ääfeaufrauf, 429. • ■. ■.y -n. 
ÄäfefiK^en, 2LL - . 
Ääfcnnbcfn in Bdfmat^, 295. 
Äaftanten, gefottcn u. gtacirt, 84. 
Äaftanienauffauf, 428. 
Äafianienberg, 241. 
Äaftaniencrcme, 312. 
^aflaiiien))ubbing, 433. 
Äa|lanieiH)uree, 386. 
ÄinbömuS, 248. 
Äinbemn^auffauf, 238. 'v 
Äirc^mcil/füd^cfn, JRegenöburg., 294, 

295« 

Äirf(^en in 2)un|l, 340. 

— eingemachte, 328. 

— gctrotfnete, 148. 

— in effig, 3il. 
Äirf(henconH)ot, 15L 
Äirf(henfu(^ien m. ©i«^iitgu§, 262. 
Äirf(henfu(^en tt. S3rob, 21iL 

— m. ©uß, 261. 

— m. ©aniaef(^nee, 263. 
Äirft^enfauce, 95. .i. , 
Äife, gcbacfen, 8L 

— gebraten, 1B2. 
Äil5fleif(^, tu @aute, lU. 

— m. Äaflanicn, I4> '>y- '■ ' 
Äo^Irabi, GfL 

— gcfüate. Gl. 
ÄBntgincroquette«, aia. 
Äöniginfu^pe, 375. 

— m. (gierfaiwf, 139. 

— ar« ©cmüfc, 15. 

— nt. ®ptd. 13^ 

30 
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Äta(^tu(^cn, 257^ 258, ^ ''f>9 
^Tamnum'6^ti, 123. 
Afiäiiterefftg, '^r»?. ii3 6> 

Ärauteiluppe, 33i 31. .^irjiii.^ 
Ärautrouletten, 7Q. 
Äraiit|a(at, 144, 14!L . 
Ävebe, gefo^^t, 1 /iiyj.i 
Ärfbebuttcr, afiü. • .^^-i-n,]: 
Äreböpiibbing, 223, 221, .m - 
Äreb^lauce, ilL \ — 

Äreb«fuppe, 39, HL 

Ärabbeii, lliL Mii Tr . . •» 

Äudpcnniic^ct, 1 

Äiiflcl^iipf, abgetiicbeiiev, 201. 

— gefüütcv, 'Ml. .»svi- 

— parifer, L>Or). 
Äubfutcr, Qthadtn, 88, , i 
Äünimelfüdl^cf, 12iL • •• 
Äupfer ju ^u^eii, Süli. 
gabcrban, i ni.>-tjncf(i»Ä 
Sac^S, IS, .r):ii iii '^ini... ! 
?amni, gcbatfcn, 8L /J.;:.: 
l'amnibratcii, 

l'atnnifleifcö in ©aiice, 1 14. 
Üammeüicvtcl, gefüUtc«, KiiL 
Jaubfvöid;e, ^ranffurtev, im^xi^ 
üebcrfn'dbel, große, liia.Mf ni>d)ff)J' 
, Jeberfnopf, ^ — 

Jebcrpubbing, liiS. 
2cbcr|u|)pe, 12, y iii — 

i!cbfu4>en. 2HiL - • . :>.v m • 

Jei<>^iger ©toüe, 213- 
{♦enbenbraten m. Ärufle, 381. 
{'iqueurfutj, 32CL m — 

Üimonabe, 3.')4. ,.3i:rr»:iW' 

?iu|enfuppe, 38, ■'^''h — 

Jiujertorte, 201. r.*; l i 
Songuö, 119, J.r j. 

Junge in b. ©auce, 115, .m 
- Jungenfnopf, 119. 

3JJacaroni nt. ^arme|anfSfe, 195. 

— m. @c^in!en, 195. 
SJlacronennine, 243. 
iD'tacronen^ubbing, 22iL ,U,ii 
3)lacronen|m)^>e, 2£L .m . — 
3«agbalencnfirit?eln, 282. 
aJiovnonaife ju 173, 962. 

— i^ü^nern m. @a(at 12L 



aKaitranf, 35fL 
üJUiwein, 355. 
aJUnbeln abjnf4iä(en, 3ßü. 

— gn lloften, .' GO. 
aWanbetblätter, 2ßÜ- 
SWanbelbbgen, 2ßfi, 
3)?anbelcreme, 311. 
iDianbelgefrorne«, 321* 
ÜWanbeigufjtorte, 2i2Ü, 
3Wanbelfvänj(^icn, 277. 
aWanbcIIaibdjeu, 275. 
9]^{anbelmi(c^, 355. 
a)lanbeH)ubbing, 221L 

2) tanbelfauce. 

3) ?anbelfiri|3eln, i>IiL 
aWanbeljuIj, 315- 
üKaraSquinocveme, 311. 
OJJarjipan, 2SlL 
ü)2ecircttig in giei|t^brü(^e, 9fL 

— falter, 115. 

— in. miiö), 91. 
3Het)l^ip^)en. 2Ü9, 
üWe!?imn8au[fauf, 23L i 
iUicbH>ubbing, 238. 
a)ieblid)marn, 18iL 
ü)iebn>eifc ö. ^Ji^quit, 211. 
>met>Ifpeife to. 3JliI(tbrob, 241, 
aÄcl^Iftri^eln. 2IiL. 

3Jiilc^, gebacfene, 245. 
ÜJii(d;d;aubQU, 35L 
üJüld^creme, 31CL 
^^il(^no(!er[ m. '^anitte, 243. 
^JD^ifc^nubelrt, 215. 
IC^ilc^fauce m. (Zitronen, ^ 

— m. SSanitte, 93, i. 

— m. 3inimt, 93, 
üJ?ifd^fu^)^)e, 44, 15. 

— ni. (Srieöme^f, , 

— m. 9?ei«, 11. 
aKiljfuppe, 12, 
üKirabetten iu 2)unfl, Hü. 

— eingemachte, 339. 
ÜJZirabedencompot, 149. 
iDionatrettig m. Söutter, 51. 
a«orau4>en, 83. 
SKorc^eln, 83. 
^orc^elnjup^e, 13. 

aWu« t). SWacroncn, 213. 
ÜKuft^efn m. SPfat^nonaife, LZ3. 
Steuneraufrauf, ML 
^Jii«enbrbb4>en, ii(L ' ; 
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^edtxi t>. »ronbteig, 

— t>. ©ricömc^l, 'ML 
9eocfcrl|m>pe, bicfarfcige, 42, 
!Jfube(cnifie in. 9iagout to. ©ilb» 

ente, lüB. 
Sf^ubelmcl^lipciie m. ^c^infen, 195^ 

Sflubeln mit @u§, 245. 

— in bet 3}iilc^,. 245. 
0JubeIfu^)pe, ÜL 

92üffe, tuälic^e, eingemachte, 3aL 

DbUtentiic^lein, 2d^ 
Oi^fenaußen, IM. 
©(iiengaumen, 118. 
Dc^iengurgelii, 3Ü(L 
0(iien5irii, HS. 
Dcifcuuieren, jaure, 112x 
Otiienjc^weif, 118. 
Omelette, oufgejogene, 218, 

— m. (Konfitüren, 218, 

— foufl^e, 21^ 

— jüße. 211. 
Omelettenfliubel. 213. 
OrangenbrannttDein, 356. 
Orangcucompot, 151. 
Orangengefrorne«, ii25. 
Orangcn|(haIen, tibcrgutfert, 332, 
Oroiigenjcinifee, 15L. 
OrangenfuU, 32D, 
Drangentorte, 256. 
«PanabcUiH)pe^ 3!L 
^aprifa^ü^ner, 399, 

<|3aflcte b. ©c^nepfe, 4Q4. 

^aftinafjupbe, 34. 

^Jjfannen, eifenie ju puljen, 365, 

— mefflngene gu pufeen, 365. 
^fanufuc^en, 193. 

— m. ©c^inten, 194, 
^feffernülfe, 285, 
^flrflc^combot, 15üi 
^pfirric^e, Ptngemac^te, 329, 
^iljlinge, 83, 

— in Cjfi!}, 341, 
^(umpubbing, St^t engt., 42fi. 
^•6(felfteif(^, SfiL 
^•ßdcfaunge, 85, 362, 
^olflerjipfel, 3Q6. 

. ^retjelbeeren in (Slfifl, 'dAL 

— eingemachte, 3^2. 
tßTophet(^en, 283. 



brünetten, 148, ''1^3 

i^ubDing, engliic&er, 225. S 
^^Jubbing, gebrühter, 2 16. 

— a la 9ieffelrobc, 133, 

— b'Orteaiie, 435. B • 

— fchroetjcr, 229, n 

— ungarifc^er, :^30. 

— m. ^efe, 206. o 
'^üM. 352, 353. ifi 
'IJuiifchblätter, 259, - w 
^unfÄfurj, 412. 

i^ree \>. bürren ©obnen, 82. 

— t>. weißen S3ohncu. .187. 

— to. grünen ßibjen, SCL 
JQnitten, eingeniatbte, 331. 
Ouittcnconipot 150, l»i • 
Ouittcngelce, 336, tn 
Ouitteiimarnietabe, 333,. 
3flabie6d;enjalat, 114. 

^iagout to. 93irfl^ul)n, 403, 

— ü. iluerbabn, liLL 
5Ra^>manftan|, fttfeer, 216, 
aUbmidjnce, iüßer, 359. 
Stcbt^ub", gebratene«, L25, 
Sfcbbü^tierragont. gejutjtr'«, 423, 
9?ebbübucr als @almi, 102, 
$»eformirtcr Sbee, 35L 
jRegeneburger tird)trcii)füd;fl, 294. 

— ©tri^ef, 2im, 
?Regenn}ürmer, 191. n! 
gjeh * i^ncanbo, lOL 
?Rebf^Ifge(, gebratener, 129, 
g^ebjiemcr, 128, 

9ieinec(auben, eingemacdte, 329, 
9?einecIaubencompot, 119, 
9eei«auflauf m. 2icpfc[, 233. 

— m. 3lprifo[en, 231. 

9?eii% gefüllter, 321, , 
?Reicfüd;el, gcbadcn, 43L ' 
^Keiefucben, 412, 
jReiemne, 23L 
9?ei9pnbbing 2:i2. 

— m. ?lepf?t, 233. 
gie\«\cbteim, 30, 
^ä^idjmarn, IM. 

— bvanne, 30, ^tv 

— m. C)ubn» 30. 
$Rinbflci^di, abgebrannte«, 51. 

— aebämptte«, 54, 
80» 



9{inbf[ei|(^ gefd^morte«, auf Stetiei 

— gcfottcn, 5L 
SRinbebratcn, auf engf. «rt, 380. 

— gebün(iet, 5ä. 

— m. faurein SJafjm, 53. 
8einbefi(et, 02, 
9linb8junge, gebarfen, SSu 

— m. jaurcm dlaf)m, 117. 

— m. ©atbeUenfaucc, 117. 

— m. S^i^i^^^^^föuce, 1 17. 

Sloirnubcin, gewB^ntid^e, 2Qfi* 

SRofeiifobr, IL 

9{oftnen ju reinigen, 360. 
Clofibraten, 55, 5iL 
9lotbtt>einVun[c^, 
»lot^TOeinfufg, 31& 
{Rouletten to. SBirftng, 09. • 
9iübcn, bat^rifc^e, 6ü. 

— gelbe, üü, 

— gelbe m. grflnett Srbfeit, 80. 

— n)ei§e, gebünfJet, 64^ 65. 
SRübentraut, gebünfJete«, 23. 

— gebadfte«, 13. 
9Jü^>reier, IM. 

— m. @c^infen, 165. 

— m. @(inittlauc^, lß5. 
9?uf|ifc^e (Jreme, m 
5Rutten in tueißer (Sauce, 158. 
@agoaufrauf 23fL 
&aQo\iippt, 3L 

— braune, 32. 
@afamt, 50. 

eolat b. ©lumenfobl, 143. 

— to. bürren, njei§cn ©o^nen, 
IM. 

— grünen ©o^nen, 14-1. 

— brefflrter, 412. 

— to. jungen ©emüfeu, 412. 

— italienifc^er, 140, 14L 

— to. SKonatrettigen, 144. 

— ü. Oc^ifenmauf, 14fi. 

— b. geriebenem S^ettig, 143, 144. 

— to. rot^^en ^üben, 143. 

— V). ©c^warjföur^eln, 142» 

— t). SBa^ebo^nen, ML 



@anbfu<|<ii m. Äirfi^cn ober SBeid^ 

fein. 2Ü3. 
©anbtorte, 252. 
i^arbeHen, 48. • - 
«SarbeClen m. a«^if, 48. 
©arbettenbrob, 4ä. ' * 
tgarbettenbutter, .Hfil. - 
©arbeüenfouce, 97, 98.. 

— falte, 9iL 
tSarbinen, 49. 
«Saubo^ucn, 81. 

@aucc ju ©fumenfo^f, 91. 

— braune, 393. . 

— beutft^c, 392. • 

— groge. 392. 

— (egirtc, 392. 

— fpanifd^e, 393. 

— gu ©pargel, 9L 

— roeiße, 392. • . 
(SaueranH>fer, 19. 
@auerami>ferjm)pe, 35. - 
©auerlraut, IL ' * 

— eingumac^en, 847. 

— ni. ^afanen, 22. 

— m. gei5u(^ertent f^Ieifd^ 22. 

— m. ^afen 22. 

— m. Ärammeteö'dgef, 22. 

— m. 92eb^>tibnern, 22. 
©(^affc^feget, gebratener, ISiL 
©cbaumconfeft, 288. 
©c^eibfifc^, 152. 

BiSfitimf 159. 
@c^iafif(^, 152. 
@(^irbfrbtfu^>^je, ^\t, 3fiL 

— falftbe, 4L 
(Sc^infenbröbd^en, 50. 
©c^infengateau, 174. 
©cbinfen m. SWabeira, 383. 

— rober, »cflbbStiftä^fff 50. 
@(i^maIgtorte, 252. 
©c^marn, 186i IBL 188. 

— ©ranbteig, 188. 
@c^ne(fen, gebratene, IfiO. 

— gebünfiete, im 

@c^ne(Jenfub<)f, 4L 

— an f^aptagen, 402. 
@(^neebaffen, 298. 
<Sd^neebcrg m. Ä^jrifofen, 24L 

— ttt. Duittcn, 241. 
©d^neefd^tagcrt ö. (Siwei«, 359.* - 
@4ne^)fen, gebratene, 126> • 
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®c^ne)>fen atd <Sarttii, 103. 
@(^ne^>fcn^afletc, 4Di. 

©c^ni^el, ungarif(^e, 3311 

©c^tuabifc^e Äü(^e[n, 303. 

©c^iuamme, ctufiirt, 380^ 

— in eifig, 341. 
@(^tt)orgbccv€n in !25unfi, 340. 

— eingemachte, 332. 

— in eiTig» 312. 
^c^warjbrobauflauf , mit 9?olb* 

»ein, 429. 
©c^tx^arjbrobpubbing, 224, 
©(^it^arjbrobfu^J^e, 3o^ 36. 
*5ciroarjTOiIbi)ret , gebratene«, 13LL 

— in brauner <Bonce, 104. 

— m. jüßcr u. fauret@auce, 105 
©(^»arjwurieln, 67^ fiß. 
@c^tt)eincfleij(j(>, cirbratene«, 131. 
©c^weinetnoc^en, gefüllte, lüL 
©c^weinebrufl, gcfüate, 
©(in)ein«cotetettc8, 81. 
©c^weinslcber, jaure, III. 
(gc^weinfiobren, gcfnlgte, IfiL 
S(in?ein8|(bleget auf 9iflrnberger 

art, il4 
iSc^ittjeigerouflottf, 242. > 
©(htt)ei3erj>ubbing, 222. 
öeefreb«, 418. 
©eef^jinnen, 419. 
@eejungen gu baden, 411L 

— cruftirt, 411. 

— im Ofen, 41iL 
^etteriefolat, 145. 

@e£[erieim>v^ 34. 
»Scmmelpubbing, 22a^ 
^Semmclfc^marn, 187. 
eenf, fü&er, 358. 

— ebne S^^^^^t 358. 
väenfgurfen, 343. 
©cnffauce, 98. 
. — gn barten (giern, 98. 
vSpanfeifef, 132. 
igpanferfel gu ränd^crn, 3(^3. 
5g|>anifchc Ärapfen, 289. 
©ponift^er *2Binb, 289. 
'$i>argel in 8utterfauce, 18. 
,-- in Sinmac^faucc, TL 

— m. Äü^retern, 18. 



(Spargfffalot, 142.'" / .' r^i ^. 

Spargelf^j^e, 35j 3^ ' . ; - 

@^)a^en, 192. h'*^- ■ .'• 

gi)a^enfupt)e, 21. •-'> 

@]pe(ftud(»en, 2IL ! . i': 

©pinat, liL 
I apinat, gefüttter, 3?<9. 
; Bpinattro^jfen, 203. 
I ©Vinatfrapfeufuppe, 3fi*^,. 

@pinalpubbing, iL • n: 

®ta(^>etbeerencompot, 151. 

®ta(^etbeeren, ein^jeraac^te, 339- 

©tocffifc^i, lli2. 

— a la (Sreme, 418. 

— ju itäffern, 3fi4. 
@toUe, ©icöbeiier, 213. '. . t.. 

— Jcipaiger, 213. 
(Strauben, 298^ 299. 
Stri^jeln, Siegenöburger, 293. — 

— jum 2:bee, 283. 
Strubel, ausgegogeue, 220.. 

— auögenjalfte, 2:^1. 
©urje, fpurc, lOfi. ^ ; 

— fü§c to. «otbwein, 318. 

— füße weißem SBein, 318. 

— Himbeeren, 321. 
Suppe to. 2iacr(ei, aü. : ■ * 

— ©iöquit, 29. 

— t). bürren ©o^^nen, 39. 

— braune, 11. . 'n 

— m. ©robgcrjle, 20. 

— m. ©rx>bfrD6(henkÄrebfen 22. 

— m. abgetrocfnetcn SrobfnB» 
beln 22. 

— m. ©utternorfen, 2fi. 

— m. (Sierfa«, 42. ^ . 

— to. bürren (Srbfen, 38. 

— m. gebadcnen (Srbfen, 20. 

— \}. grünen Srbfen, 34. 

— m. Snbitoicn, 33. v 

— m. gafannocfen, 310. ^ 

— m. gläbcln, 28. ' ^ 

— x>. grofdbfc^pnfein, 46^ ' 

— m. ®anöleberfu(hen, 312.- • 

— m. ©eflügelfäfe, 312. 

— m. gerßfleter, gerieb. <Serflc, 19. 

— m. Oolbnjürfetn, 29. 

— m. @ric«, 32. 

— m. Orieöfnbbeln, ^ 2^. t 

— m. ®riefl«ocfen.26. t 

— m. ^afenfäfe, 371^ ^ 
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flippt to. ^irn, 28, 

— m. ^iinbQt)c|fn, 21- 

— m. ^irupfaiuleiii, 2!L 

— m. i>üUnerfl»6d;en, 22. 

— m. ^)ü()n«rrnocfen, 2fi. 

— m. Äartoffetcroquftl«, 374. 

— m. flelucnÄartoffelfnöbcln, 25, 

— m. Äoiteffelfaflo, a2. 

— m. grünen Äeinfn, 3L 

— m. ?o6erfii3bc(n, 2A 

— ut. lL*eberi>a^fn, 21^ 

— m. 2JUvttlo§(^en, 23 

— m. aiebbüt^uernotfen, aiL 

— m 9?cbra|e. 3LL 

— m. SRei«, iÜL 

— m. braunem Slei«, 

— m. 9{ei*fl&B(ten, 3m 

— to. Äoflen, 41. 

— m. 9?oUaevfle, aL 

— to. gelben S»üben, BiL 
to. gelben SRüben m. 9JeiC, aL 

— m. »Sogo, ÜL 

— m. ©(binfenflößt^cn, 25, 

— 1». ©djnetfen, 4i 

— in. gehabten @(^nitten unb 
eiern, aL 

— m. <2emmetflö§(^en, 2L 

— in. gebacfenen ©emmelfröß- 

2L 

— m. ©patjen, 21^ 

— rn. geriebenem Xeig, IH. 
S^auben^ junge, gefüQte, 121. 

— gefpidtf, njilbe, 125. 

— Ol« giebbübner, 125, 

— in njeißer @auce, LliL 

— auf JBilbort, 1Ü5. 
Xbee, 350 
Xl)eeb'6rnc(ien, 281 

reformirter, Hftl. 
IbeevingeCn, 28i. 
Xbfejlriijeln, 233. 
SCimbaae*, «eine, t). ©efiüger, 31S. 
lopfentucben, 21 1. 
2o^)teunnbetn, laflL 

— in ©(bmolg, 295. 
Trüffeln, 
Krüffelfauce, 93, 
Irutbabn, 12CL 
Xurbot, gu focben, 4^15. 
Ii^rolcrbrob, 213= 



»anittebrob, 271, n 
«aniCebufferln, 28Ö, 
5üanillecreme, 3Ü9 
^Jauittecreme m. IJrfid^tcn, 312. 

— gebarfen, 43 2. 
^^aniUegofrornel, 322. 
^aniae)>ubbing, 231. 
^Jouittefcbnee, aiS, 
5JogeIfuppe, iL 
SBacbbotberbeerfauce, im. 
SBacbteln, gebratene, 12S. 
Saffeln, 3111. 
Soffetn, geroöbnfidjie, 805. 

— m. ^efe, 305. 

— m. faurem 9^abm, 305. 

— m 9eori"e"r 304. 

— tn. Bd).maii, 305i 30fi. 
©affcrfnppe t>, tueifeein ©rrb, 4A 
Seicbfelbrannttoein, 356. 
©eicbi^Uicompct, 151 . 
!ffiei(bfclngefrornf«, 324. 
Setcbjetn, eingemat^tf, 328, 

— in 2)un|l, 340. 

— in m^, 311. 
ffieicbfelnfaft, 33& 
Seitbfclnfauce, ii5, 
2öeibna(bt«bret5e(n, 281. 
JBeinauflauf, m. 2Rara«quino. 212 
©einbeeren )u reinigtn, 860. 
Seinfauce, ai, 
©einftbnitten, 29fix 
2Beinflritje(n, 2iifi, 
SBeinfuppe, 15 
ffieinfntj, roeiße, 318, 313, 
2Bei§fraut, gebünflet, 10. 

— in brauner Sauce, 20 
5Q3etf(be S^üffe, 331, 
2öe«pennefler, 201 
©ienec ©i«qnit, 210 
SStenerflrubel, 220. 
©ilbente, 128, 

— in (Sauce, 103. 
Silbgon«, 12L 

Silbbaftb« ni. t>er(orcncn (gicrn 105 
5Bilbf(^tDetn8fopf, llß. 
St(bf(btT>ein«rtpp(^en nac^ fiau* 

nitj, 409, 
SBilbfcbroeinarücfen, 385, 
SSilbfd^weingjicmer, gebroteti, 411. 
©inbbeutet, 215, 
Stnbfüd^Ietn, 211, 
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- gefüUifr, 
®ürile, flerölu(^cvte, £iL 

3eltelfm)^e, lä. 

3iminttotlf, 25(L 
*^ucferetbfcn, 8D. 
Sudcrgebacfene« 307. 
BucfcrglQfur, flerül?vte, 232. 

— CT. (Jfjofofabc 29a. 
Burfcrgiirfcn, äl2. 
^ucfevflrauben, 3Q£L 
3n)et|ci>gen6atoc|fn, 302. 



— to. getrodueten 3\5f^^c^>9<^, liß. 
3tretfd(i0cn itt 3)uu|l, MiL 

— eingemachte, 32fi. 
3roctfd^9cu, in effigr 312. 
3n)et^(igentu(^>eu, 2M-. 

— to. SBuUcrteig» 2fiiL 
t. (Sift^ttjer, 2fi&. 

— to. Hefenteig, 2G1. - 

— to. mürbem ^'eige, 2ß5. 
3n>etj(bgenmarmefabe, 335, 33L • 
3n)icba(f t). Hefenteig, 
3tDiebeI[aMce, braune, 9L ' 

— weiße, 9L 



S3 e r i 4i t i g n tt g e n. 

€cite 16 Seile 4 öon unten inu§ e« Reiten: ftaU«^irn ober «rie8 — flatt 
„ 173 3ei(e 12 t)on oben muß e« Ijelgen: ÜRr. 9G2 — flatt 9flr. Wl. • ' 



9nt Cerfage öett ^. (^cppenxat^^ in 9Jegcn05ttrg iß 

• 

$llbum t^on SIegettiliutg. 6 |$^otoIU^ogra))^ieii ui eleg. 
«ortoti. 54 Ir, 

Erinnerung an bag $(Uwu^Ut|aI. 28 Slnftd^ten in Sorm 
einer 9{ofe. . Bß ti. 

©tiniuvnng an Wegenöiburg. 2d ^ii|ic^t«n in gorm einer 
»iofe. 36 

@ebetbü(^Utn gum ®e6raud(>e Bei ben 5Iüevfecteii * trüber- 
fd^aftd-^en))enten unb anberen ^^ad^mUtagdanbac^ten in ber 
^mi^forrfird^e 31t Webermfinftev in Kegen^Burg. 2te HufL 

18 fr. 

Slüklaun, aR.> 3it^erf4fuU^ 2te «uß. 1. 12 h. 

SKütter, ©etegenl^eitöbic^ikr ^um ®e5raud)e für 3eber* 
mann, (^ine reichhaltige Sammlung berfifi^irter (Siüdmünfc^ 
da^reltoed^fd ; t^ebum«* imb 9Iamengtagen sc 
• 2te SCufl. 9Wit einem Sln^ange: iDer ® rat u laut in 
$rofa. \^rief^ ^uut^. ne^en ^o^r^ vaip ^u SKamen^^ unb 
«efructitogett. * 54 fr. 

ICerfeffie jum ©ebvauc^e für bie 3ugenb. 2te 5(ufr. 

36 fr. 

SUmtt, S., etoetto«^ för So»gfij^tt(en. 15 fr« 

S^turm, 6., (iDombicar in 9?egen«Bnrg) gifet- unb ^adtU 
@t>i«(it r attufter fär Itrd^acl^e dti>e(te. 5 Stefemngnt 
k 6 lafctn. quer. gof. a 48 Ir. 

SBeittinger S^cembettfü^rer burt^ ba^ %ltmüii^al caxu 

21 U. 

grembenführcr burd^ 9^egeneBurg unb beffen Umgebung. 

cartDU. 27 fr. 

Attio^ 9. K 49ef<^reibmtg be« atoCh^f^ M^en^buvg. 

Breite berm. unb ber(. «uff. mit 1 ©ta^tß. 30 (r. 
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